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L E 5«S^ 

CUISINTER 

FRANÇOIS. 

ENSEIGNANT LA |fA- 

nierede bien apprefter & aflaifon- 

ncr toutes fortes de V iandes grafles & mai- 
gres, Légumes, PatiiTeries, & autre* mets 
qui fe fervent tan t fur IcsTablcs dcsGrandj 
que des particuliers. 

Vne mftmclion four faire des Confitures: 

Et des Tables mec faire s. 
Par le Sieur - 

DE LA VARENNE 

Efcuycr, &c. j 

Dernitre Edition augmentée & corrigée* 

la haïe, I 

Chez Adkian Vlacoi 
M, D " 
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A TRES HAUT 
ET PUISSANT SEIGNEUR 

M RE LUIS CHAALON 

DV BDED. 

CONSEILLER (DU %0Ï 

dur, tfgmau d'l n f aHttri( gfc Maj( ^ 

On Seigneur, 

Bien que ma con- 
dition ne me rendepas capa- 
ble d un cœur héroïque, elle 
me donne pourtant aûez de 
reflentement pour ne pas 
oublier mon devoir. J'ay 
trouvé dans voftrc Maifon 
par un employ dedixansen- 
tiersle lècret d'apprefterde- 

* 3 licate 




Béatement îcs Viandes. J'ofe 
dire que j'ay fait cette pro* j 
feflion avec grande approbaf* 
tion des Princes , des Mare- 
fchaux de France , & d'une 
infinité de perfonnes de con- 
dition , qui ont cheryvoftre I 
table dans Paris & dans les 
Armées où vous avez force 
la Fortune tl'açcordcr à vo- I 
ftre Vcrru des Charges dig- j 
ries d. voftre Courage 11 me 
femblc^que të'ftm^Aàik j 
r- ^irer de cette evptriêcej I 
'•'^ Hu'il vous doive toute j 

. i! ]ti'iïén recevra- j«W 
4 "c rédigé paref ; tceqùé 
Y *r fi long fmp, 0 ?ri ^ra- -y] 
tuTiic daifc l'iiiwrinfcUr de vc- 



ftre fervice , & en ay fait un 

petitLi vre,qui porte le tiltrc 
d'EJcuyer de Voftre Çufim 
Mais comme tout ce qu'A 
contient n'cft qu'une leçon , 
que le defir de vous côplaire 
m'a faitapprendre,;e mefuis 
imaginé qu'il devoit eftre 
honoré de voftreNom, & 
que fans pécher contre mon 

devoir,jeneluydevoispc nt 
chercher u n plus puiffanr ap- 

puyquelevorire. ( etlune 
marque de la paffion que 
i'ay rouX|oti- - née- & 
f-pt por- ra toute i, a 
vie à votire iervice. C | 
pourquoy , Mon ; gt>eur. 
ttz de voftn Gcneroilté 
* 4 ordi- 
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ordinaire ne le mefprifez 
pas,bicn qu'il fok indigne de 
vous . Confiderez que c'eft 
untrefor des faulces dont le 
gouft vous à contenté qucl> 
que fois ,.& qu'après tout 
c'eft un chef d'oeuvre , qui 
part de la main de celuy qui; 
fera toute fa vie, 

MON SEtGNEVl\, 



Vojirt trts-hmUf, tris »be\Jfant, 
frtruoWgt ftrvittur, 

fH,jiNCOIS PIEU** 
M t. A VA HENNE. 



AUY 
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AMY LECTEUR. 



I 



m'a fembli àpropos de vous donner queU 
? advii touchant le dejfetn& Cufge de 
ceLivreJontjefuisl'AutheuryJdtisvamti. 
Mondefiein esl non de chocquer \ny d'ojfencer 
ferfonne , quoy que je ne doute pu que quel- 
que malveillans ou envieux , en parleront à 
ferte de veuè : biais bien de fervir & fecourir 
teux qui en auront befom , dont plufieurs 
li ayons pas l'expérience, ou la mémoire pré- 
sente y ne veulent ou riofent s mgerer d* ap- 
prendre ce qu'ils ne fçavcnt pas , partie par 
gloire y parue aujft par autre conjiderationt 
Les uns croyent fe faire tort de prendre con- 
seil en une cbofe^qu'Us devroient peut eslre 
Ravoir m Les autres ri ayons point d'hahi- 
tude auprès de ceux qui les pomment en- 
feigner , font honteux de fe prefemer fans 
reconnaïffance , dont leur goujjet quelquefois 
affez. mal gamine leur donne pas le pouvoir* 
Ccjl pourquoy cherifant particulièrement 
ceux de ma prof ef ion , j'ay penfé leur devoir 
faire part de fi peu que j'en fçay , & les déli- 
vre/ de cette peine* 

ïour Vtifaget le vous ay dreffç quatre 

* 5 
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fttfkeSj ait devant de c\acwi tef^uelsvoM 
trouverez*ïa Table, & les discours enfume. 
ït les ay favifet*. félon k$ dtvèrfeï félons de 
tepas,, qui fe font es jour* de dfak M t Qt $ on i 
4e Carefme i & particulièrement uu jour du 
grand Vendredj : i a) adjoufié beaucoup 
£ autre cbofesgeneralles , dont vous verrez* les 
tables , & les dtfcours* l'aj méfié Table & 
façon de patifferjes , fuivant les. faifens* é> 
.mires pétées curtoftiet, du mefnage > *sje& 
Vtïles à toutes perfonnes, que fi voHtj trouvez* 
quelque arttde dans les Tables qm ne foit 
dans les difequts , ne me blafmez.pas, ytlesay 
ou mu » pane qu*ils font communs , àrlesay 
ws dont les Tables peur en fakefouvenir* 
iftùti , pvut recomptnfe. %je ne vous denvmde 
autre cfoofe ,< mon ther Le de m , [mon que 
mon travail- whs fuiffe eftre profitable & 
agréable. 



Table des Viandes quife trou Vent 

&fe fervent d'ordinaire aux dtverfes 
fdijom de l'année.. 

Depuis Pafqucs jufques a 

h S. Ican* 

Poulets de vraitt. levrxux. <> 

Dindons de l'année. Francs marcafsim 

Oyfons. Verdrtx, A 

Agneaux. Fatfans. 

Tigeonneux devotie* Ortolans, 

ne ? qu rameaux* lapins», Lapred»x, 



DepuislaS. Ieanjuiqueâ 

àla S» Rcmy. 

Poulets de grain» 



ï erdreaux. 
Rameaux* 
Tourterelles. 
Faifmteaux* 
Cailleuaux, 
Levraux. 
Marùjfvis. 
Poulets d'Inde, 
Chaponneaux. 
f igeons de yoltere* 



Poulardes* 

Oyfonsgrati 

Mies. 

Ortolans.- 

MUbrans» 

Faons. 

Chevreaux y 

Beccaftmes. 



Depuis 
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Depuis la S. Remy jufques 

en Carefme. 

Chapon gras. Beccaffmes. 
Vm\ardegra$e. Grives. 
Totdarde éêfaii de Uauvmes. 

Normandie. Poulets de gwn. 
Chapons de pallier >& Levraux de lanvten 

declujeaux. Courlis, 
Voulesgrafes * boiïil- Pigeons de volière^ 

tir. 

foules d'Inde. 
Cocqs d'Inde* 
%Agn$aux. 



Levraux. 

Perdrix» 

Beccajfes. 

Ramiers, 

Fluviers* 

Sarcelles. 

Rouges. 

lai fans de hou* 

0/ féaux de rmere K 

GmllOit de bon. 



Cailles grasf es < 
Oftsles. 
Fojesgrje. 
Strot. 

Qivartù 
Ojes grasfespour fâ 

1er aux pois* 
Alloûettes. 
dnards de pallier \ 
Cochons de laict. 
Poulets d'eau. 
Hairon. 

Hirondelles de mer y 



L E 



C UISINIER 

FRANÇOIS, 

Enfeignant la manière de 

bien apprefter & afl&ifonner les vian- 
des, luivant les quatre faifonsdel'an- 
nee,comme elles fe fervent à prefrnt eu 
la table des Grands & des particuliers» 

La mtmere défaire le bouillon pour la mur- 
mure de tous, les pots, fou de potage, 
entrée,ou entre mets. 

f^|^H ° 11S prendrez trumeaux 
derriere de fimier, peu 
W^Ê^ mouton Aquelquesvo- 
^£^Cfi lailles , fuivant la quan- 
tité que vous voulez de bouillon; 
" vous mettrez de la viande à propor- 
I A non, 
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? ^ E Cuisinier 
tion, puis la ferez bien cuire avec m\ 
bouquet & peu de cloud : & tenei 
tousjours del'eau chaude pour remi 
plir le pot ; puis eftant bien faicrç 
vous les pafierez pour vous en fer4 
vir. Et la viande roftie, dontvouâ' 
aurez tiré le jus, vous la mettrea 
bouillir avec un bouquet; faites Vi 
bien cuire, puis la paffez pour met- 
tre à vos entrées, ou aux potager 
truhs. 



Table des potages qui fe 

peuvent faire pour lervir és 
jour gras. 

Hifque de Vigeonnaux , 
Potage de famé . 
Potage de perdrix aux choux. 
Potage de canards aux navets, 
Potage de poulets garnis d* afperges, 
Potage de perdrix marbrées. 
Potage de fricandeaux, 
Potage de cailles marbrées > 



3 

4-1 

5 

6\ 

7\ 
i 

Vota- 
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François. 

ptage de ramiers garny, 
otage dcpiDÙteolle, 
Potage a la Keme 5 
Yotage a ii Princejji) 
Potage à la lacobtne, 
Potage d'eftndeaux , 
Potage de 'far celles à i'bypocras 
\ Potage d'alouettes au roux, 
i Potage de pigeonneaux , 
| Potage de farcelles au fuc de navets, 
Potage de boitilles, 
Potage de poulets aux choux-fleurs, 
I Potage de poulets en ragousï, 
l Potage depigcowcaux roflis , 
Potage d'o yfon à la purée. 
Potage de petite oye d'oyjon , 
Potage d'oyfon s. ux poids verts y 
l | Potage d'oye [allée a la purée , 
uïetagedè poulets aux poids verts, 
1 Potage de pigeons aux poids verts, 
^Potage de folle aux poids, 
'Potage de lapreaux. 
Potage d'abatis d'agneau , 
'Potage d'allo 'ùettes a la fauee douce, 
'Potage de jarret de veau, 

A 2 



9 
10 

i r 
i z 

J 3 
14 

*$ 
16 

18 
*9 

2Q 
ZI 
2Z 

26 
17 

2 9 
3° 
3< 
3* 



33 
Pota- 
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| 4 Le Cuisinier. 

Potage de poiclrine de veau, j a 

% Potage de mou jette, 3 ç 

g Potage de tortues, 36 

| Pfltag? & éw/jow de laicly 3 7 ; 

P otage de mouton acbé y 3 8 ! 

PofdgÉ <fc trumeau de bœuf? 3 9 1 

Potage de chapon au riz, 4 o i 

Potage de poulets au nz, 41 j 
Por^ de trumeau de bœuf au t ailla din, 42, : 

Potage de marmitte , 4 3 

Par ^ & fr/?^ de veau f rit te, 44 

Potage de mouton frit aux navets , 4^ 

Pota^' de manche d'efpaule en ragousf, 46 

Potage de beccaffe rofiie, m 47; 

{femit fctâptf , 48 i 

Potage de lacobine au fromage , 49 



Manière de faire les Pota- 
ges, dont la Table eftcy 
deffus. 

1 . Bifque de pigeonneaux» 

Prenez vo* pigeonneaux, après 
qu'ils feront bien nettoyez & trouf- 

fez> 
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François. 5 

fer., faites les blanchir , & les empor- 
tez a\ec un petit brin de fines lier-* 
bes, & empliOez voftre pot du meil- 
leur de vos bouillons, empefchez 
bien qu'il ne noirciile; puis faites 
feicher voftre pain, & le faites mi- 
tonner au bouillon de pigeon , puis 
dreflez après qu'il eft bien aflaiibn- 
né, la garnilfez des pigeonneaux, 
crefte , rits de veau , champignons, 
jus de mouton, puis piftaches , fer- 
vez citron. 

I 2. TMge défaite. 

Lepo*agedefantéfe fait de cha- 
pons, après qu ils font bien nettoyez 
vouz les trouflez & les empottez 
avec du bouillon, les couvrez de 
peur qu'il ne devienne noir : Faut 
les bien aiïailbnner , bien faire cuire, 
& y mettez force bonnes herbes, 
en hyver chycorce blanche , puis 
drelTez, & les garnirez de vos her- 
bes ou chicorée , bc fervez. 
3. Potage de perdrtx aux choux. 
Se fait ainfi; eftans bien nettoyées 

A 3 vcais 
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6 Le Cuisinier 

vous les lardez de gros lard , puîsi 
les troufler,&les faites blanchir, Sel 
les emportez avec de bon bouillon ; 
puis prenez vos choux, &; les empot- 
tez avec vos perdrix , après qu'ils fe- I 
ront cuits vous y paflerez un peu de 
Jard fondu , & tes affaifonnerez avec 
clou, & poivrc , puis faites mitonner 
vos croûtes , les garniflez de fagouës 
de veau, ou fauciiTes fi vous enavezj 
puisfervez, 

a. Votace de canards aux navets. 
Se fait ainiï : après qu'ils lont net- 
toyez, larde z-les de gros lard , puis 
les paffez dans la poëffe avec fain- 
doux ou lard fondu : ou bien faites- 
les roftir trois ou quatre tours à 
la broche, puis les empottez 5 en 
fuite prenez vos navets , les coupez 
comme vous voulez , les faites blan- 
chir , les farinez , & les paffez par 
du lain doux ou du lard , julques à 
ce qu'ils foient bien roux, puis les 
mettez dans vos canards , faites le 
tout bien cuire, & mitonner v.oftre 

pain, 
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François 7 

pain, afin que voftre potage foitHc^ 
fi vous avez des captes , vous y en 
mettrez, ou un filet de vinaigre; dref- 
j fez& les garniflez de vos navets ; puis 
I fervez. 

5. Vouge de poulet s gmnisd'afperges. 
Apres qu'ils font bien trouflez,vous 
j les faites bien blanchir, & les empot* 
; tez avec une barde pardeflus : rem- 
j pliflez voftre pot de voftre meilleur 
1 bouillon, &lesaflaifonnez, & ne les 
laiflez trop cuire, feichez voftre pain, 
puis Le faites mitonner , & le gar- 
niflez de vos poulets , & afperges 
fricaflées& rompues, champignons 
creftes, ou les beatilles devospoul 
lets, puis peu de piftaches & jus d c 
mouton, & les garniflez de citron, 
puis fervez. 

6 . Potage de perdrix marbrées. 
Apres que vos perdrix font biea 
trouHées, lardez les degroslard,& 
les taites blanchir, puis les empottez; 
faites les bien cuire, & les aflaifonnez 
de fcl, puis y faites entrer & miton- 
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V '■ 



5 Le Cuisinier 

net voftre pain. Garniflcz voftre po- 
tage de vos perdrix & de champi- 
gnons , Se les faites un peu bouillir 
lui le feu y mettant du bouillon 
blanc d'amende & du jus demou- 
ton,piftaches & citron 3 puisfervez. 

7. Potage de fricandeaux. 
Prenez une ruelle de veati,la coup- 

pez fort déliée , faites la bien piquer, 

6 la faites prendre couleur dans une 
tourtière ou entre-deux plats, puis I 
les mettez dans un petit pot avec du I 
meilleur bouillon , les aflaifonnez, I 
faites mitonner voftre pain , & le I 
garniflezde vos fricandeaux, cham- | 
pignons, troufles, afperges, jus de 1 
mouton , piftaches , fi vous voulez, 
ou citron, puis fervez, 

8. Potage de cailles marbrées. 
Apres que vos cailles font troufle- 

es & blanchie^, farinez les, &paflez 
avec du lai d,puis les empottez , fau- 
tes les bien cuire , & les aflaifonnez 
de felj faites mitonner voftre pain,& 
le garniltez de vos cailles avec trou- 
fles, 
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François. y 

fles , champignons , creftes, citron, 
&; piftaches 5 puis lervez. 

9, \ J otage de ramteisgarnj. 
Prenez vos ramiers,ou gros pige- 
ons,faues les blanchir, & lardez de 
mojen lard, puis les empottez, & 
faites bien cuire, avec affaifïbnne- 
ment de ici & un brin de thin, faites 
mitonner vofhe pain , puis le garn-ii- 
lezdevos ramiers, culs d anichaux, 
afpci ges 5 puis fktvi z, 

i o. Pjtage de profiteolles* 
Il fe fait ainfi: Vous prendez qua- 
tre ou fix petits pains , v< us en ofte- 
rez toute la mie par une petite ou- 
verture faite au deflus , vous oftez le 
couvert, & le faites feieber avec le 
pain, les faites pafler par du fain doux 
ou du lard, puis faites mitonner vo- 
ftre pain avec voftrc meilleur bouil- 
lon, & l'arroufez de bouillo d amen- 
de , puis mettez vos pains pour gar- 
nir vofhe potage , & les empliffez de 
creftes, de riz de veau, beaiilles, 
troefles, champignons, & lescou- 

A 5 yrez a 
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to Le Cuisinier. 
vrez. Mettez y du bouillon jufques à 
ce que le pain foitimbu y. avant que 
fcrvirjettez du jus & ce que vous au- 
rez par deflus ; puisfervez. 

u.. VotageàhRejne. 
Prenez des amendes , les battez, & 
les mettez bouillir avec bon boûil- 1 
Ion, un bouquet, & un morceau dup 
dedans d'un citron , un peu de mie 
de pain , puis les affaifonnez ; prenez 
bien garde quelles ne bmflent, re- 
muez les fort fouvent, puis les paf- 
fez. Prenez en fuite voftre pain, & 
le faites mitonner avec le meilleur 
bouillon , qui fe fait ainiî ; Apres que , 
vous aurez defofle quelque perdrix 
ou chapon rofty , prenez les os les 
battez bien dedans un mortier, puis 
prenez du bon bouillon, faites cuire 
tous ces os avec un peu de champi- 
gnons, & paflez le tout: & de es 
bouillon mitonnez voftre pain, &à 
mefurc qu'il mitonne , arrofez le du 
bouillon d'amende & jus , puis y met- 
tez, un /peu de achis bien délié » foie 

de 
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[ -François, i H 

1 de perd rix ou de chapon ^ Se tousjours 
à mefure qu'il mitonne , mettez y 
du bouillon d'amende, jufques à ce 
qu'il foit plein. Prenez en fuite la 
paeile du feu., La faites rougir , & la 
I partez par deiïiis. Garniflez voftre 
potage de creftes, piftaches,grenades 
& jus : puis fervez. 

j 2. P otage à la Pïinccffe, 
Il fs fait de la forte : Prenez du 
mefi»e bouillon du potage à la Rey- 
ne , tirez d'oflemens roflis, faites mi- 
i tomier un pain en croufte , & en fuite 
i un petit achis de perdrix , que vous 
I femerez fur voftre pain , fi peu qu'il 
( ne paroiffe point , faites le mitonner, 
i & remplirez peu à peu, garniflez le 
des plus petits champignons, creftes, 
roignons 5 pifhches , citron & ius e» 
quantité - puis fervez. 

13. Potage àUUiobhic* 
Pour le bien faire , prenez chapons 
pu perdrix , faites les rollir, les defof- 
feZ| Se en achez le blanc bien menu. 
Prenez en auflilcsos, les calfezj& les 

met- 



\l Le Cuisinier 

mettez cuire avec du bouillon danstj 
un pot de terre &C un bouquet , puisi) 
les partez 5 fai.es mitonner voftrej 
pain, mettez deffus un lit de chair ouj| 
de fromage y fi vous voulez on li: dc\ 
bouillon d'amende , & le faites bien I 
bouillir, & lempliffez peu à peu,puis i 
le garniiTez de petits bouts «Tailles j 
defoffez par un bout : prenez trois 
ceufs avec un peu de bouilloi d'a- 
mende fi vous en avez , ou autre, les 
battez enfemble, & les jettez fur vo- 
itre potage : faites y paffer la poèflc; 
du feu; puis fer vez, 

14. Potage d'eftudetux. 
Prenez eftudeaux,les habillez 8c les* 
faites blanchir , puis les empottez a- 
vec du bouillon bien aflaiforinè de 
fel, dreflez & les garniflez de tout ce 
que vous aurez de refte de garniture^ 
fur un pain mitonné ; fervez. 

iç. Potage de fanelles àl'bypocras. 
Prenez farcelles,& les appropriez 
bienjes faites blanchir, Se piquez de 
quelque lardon dedans, les paffer 

avec 



1 



François. j * 

avec du lard oufain-doux, puis les 
empottcz : lors qu'elles feront pref- 
que cuict es, vous jetterez dedans des 
brugnolles a-ec un morceau defu- 
ferCj & garnirez voftre potage de ces 
larcelles & bm moites; 

if. Potage d'Aliouettcs au roux. 

Prenez v< s allouettes, & leur ti- 
rez les jufiers, fai es les blanchir, en- 
farinez-les & les partez dans lapoef- 
le, jufques à ce qu'elles ibien: bien 
roufles, pris les emportez avec bon 
bouillon &un bouquet,& les fai.es 
cuire ; faites bien mitonner un pain, 
que vous garnirez de vos allouet- 
tes, palais de bœuf, jus de mouton 
& de citron ; puis fervez. 

17. Potage de pigeonneaux. 

Prenez vos pigeonneaux, faites- 
les bien efchauder, & les emporter 
avec bon bouillon & un bouquet : 
faites-les bien cuire avec une barde 
de lard , puis les dreffez fur un pain 
mitonné, & les garnilTez d artichaux 
& afperges fricaflees ; poix verdsoii 

Uttiie* 5 puisfovez, 1 
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18. Potage de f arc elles au fuc de 
navets* 

Pour le faire, prenez de farcelles, 
3c les faites rollir, puis les empottez 
avec bon bouillon, puis prenez des 
navets, les faites blanchir, les enfa- i 
niiez & les paiïez par lapoêfle, en j 
forte qu'ils 1 oient bien ioux, mettez c 
les avec . vos farcelles, ôc les faites I 
cuire enfemble > &; lors que vous I 
voudrez drefler, paffez le naveis, Sç I 
garnilfez voftre potage de vos far- | 
celles & de grenade;puis fervez. 
19. Potage de bcatïlles. 

Prenez vos beatilles, faites les 
bien cchauder , parlez les par la 
poc/le comme une fricaflee de pou- 
lets, les empottez avec bon bouil- 
lon, & faites les bien confommer, 
faites mitonnir un pain, que vous 
garnirez de vos bcatïlles avec force 
jus de mouton & rognon de bélier ^ 
puis fervez. 
%o,P otage de poulets aux choux-fleurs •- 

Empottez les avec bon bouillon , 

fai? 
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faites les cuire avec un bouquet, & 
bien aiTaifonné, garniiTez en Voûte 
pain mitonné avec choux-fleurs, jus 
de mouton ; & fervez. 

2 1 . Potage de poulets en ragoujl. 
Lftans roftis, efcartelcz-les, puis 

les mettez entre deux plats en guile 
de ragouft : faittes mitonner voftre 
pain en croufte,& le gamilîez de vos 
poulets , mettant au tour peu de 
champignons Scafperges; puis fer- 
vez, 

22. Potage de pigeonneaux roftis, 
Empottez les avec de bon bouillon 

1 biena{ïaifonné,les faites cuire > faites 
i en fuite mitonner vos crouftes, & les 
| garnilTez de vos pigeons & de ce 
i que vous aurez à y mettre ; prenez 
I garde que voftre potage foi t brun $ 
puis fervez. 

23. Potage d'oyfon \a la purée, 
. Prenesoyfonsou autre chofequ3 
vous voudrez, empottez-les, & fai* 
tes bien cuire, puis prenez vos poix> 
&lcs faites, bien cuire ; paflez les en 
W^i;^- ■ fuite 
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fuite par une palTc ire bu n déliée, & I 
mettez voiire purée dans un pot a-| 
vec un bouquet, pailez y un peu de j 
lard, tk lors que vous voud' ez fer- i 
vir, faices mitonner vcfire pain avec) 
le bouillon de vos o fonp, puis jet- y 
tezvolnc pu ée par deiTus, & pour | 
rendre voiire pu ée verte, il ne faut j> 
laitier Ci i e vos poix tout à fait : i 
vous le baruR z dans un mortier , & [ 
les parlerez avec bon bouillon, ou fi l 
c'eft en hyver, vous prendrez delà l 
poirée ou oieillc pillée & preflée,& : 
jetterez autour de voftre potage lors i 
que vous ferez près de fervir. 

z^.. Potage de petite oye cfoyfon. 
Fai.es les bien blanchir,& les em- > • 
pottez avec du bouillon, un bou- ; 
quet & une barde de lard ^ faites les 
bien cuire, & en forte qu'eftant cuit* 
tes, elles paroiffent blanches, faites 
mitonner voftre pain, & le garniriez 
de vos petites oy es, que vous blâchi— 
rezfi vous voulez, &y mettrez un 
peu de câpres achées 5 puis fervez. [ 

25. Pa- 
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'7 



' Empottez vos osions avec un 
bouillon, après les avoir bien prepa- 
. rez & blanchis, faites les bien cuire, 
: & les aflaifonez bien- faites paffer vos 
' poix dans la poeile, puis les mettez 
A dans un petit pot avec peu cb bouil- 
lon, & après qu'ils feront bien cuits, 
.[mettez mitonner voftre pain, & le 
:garnilTez de vos oyions & de leurs 
• abatis & de vos poix entiers , ou 
; palTez ; puis fervez garnis de lettues, 
2 6 . Potage d'oye falée a la pur e. 
Voltre oye citant bien falée & 
coupée en quatre quartiers, fi elle eft 
trop falée faites la delaler,puis la fai- 
tes larder de gros lard, & la faites 
bien cuire : vos poix eftans cuits paf- 
fez les en purée, & la bien affaifon- 
nez : faites bouillir voltre oye un 
bouillon dans cette purée, faites mi- 
tonner voftre pain d'autre bouillon 
& dépurée. Jettez un peu de jus de 
mouton par defïuspour la marbrer ; 
puis fervez. 
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2 7 . Potage de po ut et s aux poix verts . 

Vos poulets eftansbien échaudez: 
& trouifcz, empottez-lcs avec bon 
bouillon, & les efcumez bien y puis 
paiTez vos poix par lapoëfle, &les 
faites mitonner avec des lai&uës, 
que vous aurez fait blanchir, faites 
auffi mitonner voftrepain,& en fuite 
le garniflez de vos poulets, poix& 
laittuês; puisfervez. 
28. Potage de pigeons aux poix verts. 

Il fefait de mefme que celuy des 
poulets, horfmis que fi vous voulez, 
vous pouvez ne point paffer vos 
poix en purée. 

29, P otage de falé aux poix. 

Fai ces bien cuire voftrefalé, foit 
porc ou oye, ou autre chofe, drel- 
iez & jettez voftre purée par dcflus$ 
puisfervez. 

30. Potage de lapreaux* 

Eftans bien habillez, faites-les 
blâchir,& les partez par lapoëile, en 
fuite empottez les avec bon bouil- 
lon & un bouquet, Se faites les cuire 

a 
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à proposâmes bien mitonner voftre 
>ain, & le gamiflcz de vos lapreaux, 
champignons &: troufles} puis fer- 
iilvez, & de ce que vous aurez. 

jr. Potage d'abatits d'agneaux* 
Apres que vos abarits feront bien 
blanchis , empottes-les avec bon 
bouillon, un bouquet & une barde, 
\ifai tes- les bien cuire, & mitonner 
'voftre pain,& quand vous ferez preft 
;à fervir, jettez un bouillon blanc par 
; Ideffus, ce fervez. 

12 i. Potage d'allotiettesala fauce douce* 
Plumez les, & en tirez les ju fiers, 
4) lutte farinez les, & les paflez par 
lapoë/leavecdulard ou fain-doux, 
«puis les empottez avec bon houil- 
>lon, demy-feptier de vin blanc, &: 
îdcmy-livre de fucre, & faites bien 
;iure le tout, Se mitonner voftre 
•ain, garni liez- le de vos allouâtes, 
|& fervez. 
;,J 33. Potage dejaret de veau. 
■ j I Empottez voftre /aret de veau a- 
vecbon bouillon, faites le bien cuire 
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& efcumer, mettez y de la chicorée 
blanche : faites mitonner voftre 
pain, le garniffez du jaret, chicorée 
Sç champignons • puis fervez. 
3 4 , Potage de poitrine de veau. 
Faitez-la blanchir, puis l'empot- 
tez avec bon bouillon, faites-la cui- 
re, & y mettez de bonnes herbes & 
un peu de câpres, & le tout bien al- 
failbné dreflez le fur voftre pain mi- 
tonné, puis fervez. ' 
35. Potage de moujettes. 
Trouflez les, & leur oftez les ju- 
fiers, puis les farinez, & paffez par 
dedans la poëfle^ en fuite faites les 
empotter avec bon bouillon, & faire 
bien cuire avec un bouquet : fautes 
mitonner voftrs pain, & le garniflez 
de vos moujeties, de palets de bœuf 
& champignons \ puis fervez. 
36. v otage de tortues. 
Prenez vos tortues, leur coupez 
latefte &les pieds, puis les faites 
cuire avec de l'eau ^ quand elles le- 
ronc prefque cuictes, mettez y peu 

de 




Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



François. 21 

vin blanc, des fines herbes & du 
.L.rd. Eftant cuittci, oftei leur la co- 
[ quille & l'amer, coupez les par mor- 
ceaux, & les faites palier parla pocfle, 
(puis faites les mitonner dans un plat, 
comme airifj voflre pain avec de vo- 
ftre bouillon, garniifez lede vos tor- 
tortuës bien aisailonc'es d'afpergcs 
coupées, de jus, & de citron ; puis 
fervez, 

37. Vot*ge de cochon de Uici . 
Apres qu'il eit oien hab.le, mettez 
les en cinq morceaux, faites les bien 
blanchir, & les empottez avec bon 
bouillon, mettez y des fines herbes 
& un morceau de làW, mais prenez 
garde qu'ils ne bouillent a fec : faites 
mitonner voflre pair, & le garniifez 
de voftre cochon, la teite au milieu ex 
les abatits au tour ; puis fervez. 
;S. P otage de mouton aché. 
Prenez un membre de mouton, 
achez le avec graille, & le faites mi- 
1 tonner dans un pot ; faites auflî mi- 
tonner voftre pain dans un plat avec 

le 
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]c meilleur de vos bouïïlons,& le gar 
nillez de voftre achis, de jus, creftes, 
beatilles emplies d'un pain fec, & le 
faites auffi bien mitonner jpuis ferve^ 

39. V otage de trumeau de bœuf. 

Faites le bien eftoufrerdans un pot 
jufquesàcequ'iîfoit prefque pourry 
de cuire, & bien affaifonne, avec un 
bouquet, dor, câpres, champignons, 
tronfics : faire mitonner voftre pain, 
& le gamifsez. 

40. V otage de chapon au rnu 
Prenez un chapon, habillez le bien, 
& l'empottez avec bon bouillon bien 
affaifonne, prenez voftre riz bien 
épluche, lavez le bien, & le faites 
feicher devant le feu, puis les raites 
cuire avec bon bouillon peu à peu^fai- 
tes mitonner voftre pain, mettez def- 
fus voftre chapon, & le garnjlTez de 
voftre riz, fi vous voulez mettez y du 
faffran, & fervez. 

4.1 . Potage de poulets au rît,* 
Il fe fait de mefme forte que le cha- 
pon, 
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pon, habille/ les, troufiez les,empot- 
tez& ailaifonnez de mefme, appre- 
nez voftre riztufly de pareille façon : 
voftre pain eftant mitonné de mcfmc, 
!-&c. puis fervez. 

j 42. Pot âge 'de trumeau de bœuf 'au tait- 

ladin. 

Faites blanchir voftre trumeau,bien 
*uirc & bien aflaifonner, & du bouil- 
jlon faites en auffi cuire voftre tailla- 
Idimvous y méfierez un oygnorf piqué 
(de doux fc un peu de thimen fuite fai- 
tes mitonner voftre pain,& le garnif- 
Scz de trumeau & de vas tailliadins.Si 
rvous voulez vous y pouvez mettre du 
tfaflran • puis fervez. 

CJiaponautailladin, & toute autre 
'iandefefait de mefme. 

43, Potage de mamim. 
Faites mitonner des crouftes de 
.gros pain avec du bon bouillon de vc- 
tftre marmite,afTaifonné de poivre,feJ, 
* peu de pcrfil aché- puis fervez. 
T /entameure de pain bouilly fe fert de 
«mefme, fans perfil ny poivre fi vous 
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44. P otage de tcjte de veau. 

Lors quelle eft cuitte defolïez LiJ 
& coupez eu tant de morceaux que 1 
vous voudrez, en fuite la farinez, &} 
faites frire, puis faircs mitonner \oÀ 
ftre pain, & le garniffez de voftre fri- j 
ture j fervez le plat bien plein & gar- H 
ny, comme de champignons, grena 
de ou citrons coupez, &; jus ckcitron.i 
45. ? otage de mouton fut aux navets . j 

Prenez les hauts bouts depoi&ri-j 
ne, les faites frire, & bien cuire juf-1 
quesà ce qu'ils puiflent fouifrir les! 
navets, lefquels eftans coupez &• 
bien frits, vous mettrez avec voftrej 
mouton, auffi bien cuit & aflaifonnéj 
avec clou, Ici, Se un bouquet, faites 
mitonner voftre pain , &, drefsez 
que fi voftre potage n'eft afsez lié, 
pafsez y un peu de farine, poivre 
blanc, & vinaigre,puis fervez. 

46, V otage di manches (tejpattle en 
ragousl. 

Vos manches eftans blanchis, fa- 
rinez-les, & pajflfez par lapoefle, les 

fai- 
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faites cuire dans une terrine avec 
ixoùtes les garnitures qui peuvent 
.(fouffrir la cuiffon , comme afperges, 
^champignons , ou trouflesj faites 
mitonner voftre pain ou des croufies 
ivec bon bouillon , &: le garniflez de 
'o^ manches, afperges , champi- 
gnons, &; de tout ce que vous aurez^ 
mis fervez. 

47. P otage de beccaffes refîtes . 
Eitans roities emportez les avec 
►on bouillon & un bouquet , &les 
faites bien cuire, faites après miton- 
ner voftre pain,& le garniflez de vos 
■peccafles , 6c de tout ce que vous au- 
rez, puis 1er vez. 

Vous pouvez au(îi le faire de méf- 
ie que de perdrix marbrée. 
48. Demie ht [que. 
Prenez pigeons uu peu gros, ou- 
vrez les , & les faites cuire de mefme 
Buelabifque, dont vous trouverez 
facilement la façon avant recours à 
p Table- garniflez & alTaifonnez- 
is aullï de mefme façon en forte 

B qu eile 
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quelle foit auffi bonne que la bifq. 
il vous pouvez, puisfervez. 
49. V otage à la Jacobine au fromage. 
Prenez chapon garny de les os apj, 
propriez, comme aifles&cuiflcs, S! 
du fromage, dont vous ferez autat d-i 
lifts que de chair , & vous arroferer] 
le tout de bouillon d'amende fi vouj 
pouvez ; que s'il neft allez lié , de-j 
layez deux ou trois œufs, &avecli 
paiflc du feu luy donnez couleur! 
Or pour affermir & rendre voftrdi 
bouillon meilleur, pillez les os&! 
les faites bouillir avec le meilleur de 
vos bouillons bien affaifonné; faites 
mitonner voftre pain, que vous 
pouvez garnir de piftachcs , citrons, l 
ou grenades, puisfervez. 

Table de Potages farcis. 

Potage de chapons fanis, 

Potage d'ejludeauxdefojfez, farcis. 
Potage de poulets farcts> 
Potage deptgeonneauxfarçis^ 

Pota- S 




Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



5 

6 



F a. a n ç o i s. 

P«?f^<? canards farcis, 
\Fotage de jarets de veau farcis, 
'.ÏFotagc de poitrine de veau farcie* 7 
iPotage de tefte de veau de fa f ce farcie, b" 
otage de îejies d'agneaux dejojjces jar- 
ctes. 9 
otage de membre de moutott farcy, 1 o 
potage d'oyfons farcis, 
>*Potagc de perdrix famés, 
iPotage de poulet à'indefanv, 



1 1 

1 2 

J 3 



anierc de taire les Pota- 
ges farcis, dont La Table eft cy- 
deilus. 



1 

1, P otage de chapons farcis. 

Apres les avoir bien habiller, de- 
-ibflczlcs par le col, & les rcmpliiTcr 
de toutes fortes de beatilles, comme 
pigeonneaux , delà chair meime de 
'chapon bien achée avec de la graille 
'e bœuf ou de mouton , & eftans 
ien ailaifonnez & trouflez , empot- 
ez-les avec bon bouillon, les faites 

B Z ' cuire 
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cuire , & mitonner voftre pain , qui | 
vous garnirez de vos chapons 6c d< 
toutes fortes de beatilles , pui 
iervez. 

2. Potage cteftudeaux defojjez* farcis» 
A près que vos eftudeaux feront 
habillez, tirez-en Tos de leftomach. 
les rempl iTez de go di veaux , que \ 
vous ferez avec viande de veati 
achée 6c jaunes d'œufs crus, fibou- 1 
les, perfil, poivre, ouefpice, félon: 
voftre gouft , le tout afîaifonné de : 
fel, & après les avoir trouflez &i 
faii blanchir, empottez-Ies &gar-i 
niilez avec bon afTaifonnement, puis : 
faites-les bien mitonner , drelTez&i 
^arnilTez de ce que vous aurez, 
iervez. 

3. P 'otage de poulets farcis. 
Apres qu'ils feront bien habillés, 
faites les blanchir dans de l'eau frai-i 
fche, levez en la peau avec le doigt,: 
6c les empluTez de farce compo- 
sée de veau ou blanc de chapon, 
avec graille Si jaunes dœufs , le tout 1 

bienj 
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en aché & méfié enfemble , trouf- 
] lez les & emportez avecb >nbouil- 
i Ion, & un bouquet -, faites mitonner 
j voltre pain , le garniriez de vos pou- 
ilets, culs dauichaux & afperges, 
I puisfervcz 

4 . Pctage d s pigeon naux farcis . 
Eftantbien ecKuides, habillés, la 
eau le vé<%&emplis commeles pou^. 
*• lets, faites les blanchir dans de l'eau 
■ ; - fraifche, & les empottez avec bon 
^bouillon, faites les cuire à propor- 
M tion , & les aflaifonnez avec une 
■j barde de lard, puis mitonnez voftre 
; ! pain & le gamilTez de vos pigeon- 
• neaux avec leurs foyes & ailles , jus 
; : d'une éclanche de mouton cuite à la 
broche, &l'ervez. 

5. V otage de canards farcis. 
Prenez vos canards , les defoflez 
ar le col, empliiïez-les de tout ce 
que vous aurez de bon , comme 
jeunes pigeonneaux, champignons, 
troiîfles 5 riz de veau,& autres chofes 
lemb labiés, faites voftre farce d'un 

B 3 mor - 
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morceau de porc frais maigre ^.acbct) 
avec jaunes d'oeufs crus, pcrhl, fi-) 
boules, poivre ou efpice félon voJtref 
gouft - ? recoufez vos canards ,. faites i 
les blanchir dans de l'eau fraifche 
& les emportez avec bon bouillon, 3 
faites les bien cuire & aflaifonner;? 
délayez un peu de farine avec du! 
bouillon pour lier voftrc potage, eni 
fuite faites mitonner voltre pain , le>l 
garnirez de vos canards & de tout ce 
<jue vous aurez, puis fervez. 

C, V otage de jarets de ve.ui farcis. 

Coupez ces jarets jufcjues contre! 
la longe, levez -en la peau bien pro- 
prement , & retrouflea le bout du 
manche, puis les faites tremper dans 
de l'eau fraifche, prenez-en la chair, , 
& en oftez les nerfs, achez la avec l 
de la graille de bœuf ou de mouton, , 
lard, jaunes d'œufs, & fines herbes; 
Je tout eftant bien aché & aflaifon- ► 
srç, emplifiez-les & empottez avec l 
bon bouillon , les faites cuire > Se y > 

met* I 
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• mettez des herbes félon la-faifon> 
ou un peu de chicorée blanche , fai- 
tes mitonner voftte pain & le gat- 
nilfez de ces iarets, que vous fe- 
rez blanchir avec des jaunes d'œufs 
&: du verjus fi vous voulez > puis 

ervez. i- : r'jo 

7. V otage de poitrine de veau farcie. 

Prénom nne poitrine de veau, y 
faites ouverture par le bout d'em- 
bas, faites une farce de peu de vian- 
I de & de graiiTe , une mie de pain & 
toute forte de bonnes herbes , achez 
le tout & affaifonnez, faites hlan- 
;clûr cette poitrine '& rempotteza- 
vecbon bouillon ; faites la bien cui- 
M re avec câpres , chicorée ou herbes 
achées , faites mitonner voftre pain, 
le garniffez fi vous voulez & fer- 
vez, $ .. 

8 . Potage de tejle de veau de fo pce farcie. 
Ellant bien echaudee, levez en la 
peau, faites la cuire, & eftant cuite 
la defoiTez , oftez la cervelle & les 
yeux, pour les remettre après en 

B 4 leur 




h>l*M?-l^rfriiT>i m 
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leur place: achez en bien la viande^ 
avec graifle ou moc/le de bœuf & 
jaunes d'œufs crus pour lier la far- 
ce , puis remettez la cervelle &: les 
yeux en leur place 5 eftant farcie,! 
recoufez la proprement, la faites 1 
bien blanchir dans de l'eau f< aifchej 
& Tempottez avec bon bouillon; 
faites la bien cuire, & en fuite pre- 
nez des pieds de veau, les paflez en 
ragouft, les fairant demy cuire dans 
de l'eau, les fendant par moitié, & S 
paffantpar lapoërte avec beurre ou 
lard -y mettez les dans voftre pot ; 
avec des câpres , & en fuite faites mi- [ 
tonner voftre pain , le garnilTez de 
cette tefte & des pieds, avec les câ- 
pres , & fervez. 

9. Potage de tejles d'agneaux defofiées 
farcies. 

Faites de mefme qu'à la tefte de 
veau ; après qu'elles feront bien 
échaudées levez en la peau , faites les 
cuire , & eftant cuites en tirez la 
chair, & la achez avec graille ou 
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lard bien aiTaifoné félon votre gouft: 
farcillez les avec un morceau de 
foye , & de moûts d'agneau , graille 
ou moelle de bœuf, jaunes d'œufs 
crus, perfil & fines herbes, le tout 
bien acné cnfcmble, & faites blan- 
chir , puis les empottez avec bon 
bouillon : faites les bien cuire, & af- 
iaifonnez avec hues herbes $ miton- 
nez voftre pain & le garnirez de vos 
telles 5c abatis , que vous ferez blan- 
chir fi vous voulez avec jaunes 
d'œufs délayés dans du verjus , Se 
fervez. 

10. V otage de membre de mouton furcy. 
Prenez un membre de mouton* 
ledefofTez & en achez la chair bien 
menue avec grailïe & lard , puis 
en farCuTez la peau, & la coulez 
bien proprement , en force que le 
bout du manche foie bien net, le 
tout bien ailaifonné de tel & d'ei- 
pice félon voftre gouit , que vous 
empotterez & ferez bien cuire avec 
un bouquet , câpres Çc navets : fat- 
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tes mitonner voftre pain, dreflez,; 

& le garniffez de vos navets, puis] 

fervez. J 

n. Votave Soyfons farcis. 

Apres qu'ils feront habillez* tirez i 
leur le brichet, & les farciffez de tel- 1 
le farce que voudrez, puis les fari- 1 
nez &: empottez avec bouillon : feu- j 
tes mitonner voftre pain & le gar- I 
niffez de vos oyf ns avec pois , pu- I 
rée , ou ce que vous voudrez , & I 

fervez. < ; 

1 2. Potage de perdrix defofees farcies. 
Tirés leur le brichet , & prenez 
du veau ou de la chair de chapon, 
achés là Se affaifonnez félon voftre 
gouft, de fel & defpice, ou fines her- 
bes y farciffez en vos perdrix bien 
proprement ; emportez les avec bon 
bouillon, &: les faites bien cuire avec 
unbouquet, faites mitonner voftre 
pain>, & le garniffez autour du plat 
d'afperges , & de. çus d'articluux, 
puis fervez.; 

} 
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I • ij. V otage de poulet à' Inde farcy. 

Apres lavoir bien habillé , tirez le 
. brichct ; & prenez du veau &dela 
graiffe, que vous acherez bien me- 
nu, iiez voihc farce avec des œufs & 
y melTez bcatillcs ou pigeonneaux, 
raines d'œufs crus > empottcz-le 
avec bon bouillon , 8c le faites bien 
cuire, mettez y desmarons, cham- 
pignons, &troufles: faites miton- 
ner un pain , Se le garnirez de ce qui 
elt envoftrepot, puisfervez. 

Pour fane le bouquet , prenez fiboulcs^ 
Pfrftli & tbitiy & les liez, enjhnble. 



Tables des entrées qui fe 

peuvent faire dans les armées^ 
ou en la compagne, 

boulet X Inde àiifromboife farcy, r 

Membre de moutori à la Cardinale^ % 

larct de veau h l'epigr anime, 3 

Longe de veau à la marinade , 4, 

Canards en ragously f 



3' 



C: u i s i n i 



Pigeonneaux en r agouti, 
Pourlardes en ragouïl, 
Boudin blanc, 

Saucijfes de blanc de perdrix, 
^Andoiïillcs, 
Servclats, 
Voulcis marinez., 
Manche: d'cfpaules à l'olivier , 
Pièce de bxufal'Angloife, 
Poitrine de veau a l'ejloffcide, 
Perdix rofties en ragouît, 
Langue de bœuf en ragcusl. 
Langue de fore en r agouti, 
Langue de mouton en r agouti , 
Queue de mouton en ragouti, 
Membre de mouton à la daube y 
Poulet d'ïnde a la daube, 
Ctvéde lièvre^ 

Poitrine de mouton en tricot , 
Agneaux en yagoujl, 
Haut cofié de veau en ragouti, 
Pièce de Lxufà la daube, 
Membre de mouton à la logate, 
Pièce de bœuf a U marotte } 
Queue de mouton rotiie, 



10 > 

ît l 

I 

12 I 
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P 
33 
3* 
35 

3* 

37 
33 

39 

4° 



iece de bauf & queue de mouton au 
naturel, 
Cochon a la doute) 
Ojea ladaub', 
Oje en ragouft , 
Sur [elles en ragouft, 
*oulet d'inde en ragouft, 

chon en ragouft, 
Louge de veau en ragouft > 
Allouâtes en ragouft, 
Foje de veau fric a j se, 
Vied de veau & de mouton en ragouft ? 41 
Gras double en ragouft ? 
Poulets fyicaJfcL, 
Vigeonneaux fricajfe^ 3 
Fricandeaux , 
Irïcafséc de v:au, 
Ruelle de veau en ragouft } 
Ejpaule de veau en ragouft, 
JEJpaule de mouton en ragouft, 
Voïtrmedc veau fritte. 
Longe de chevreuil en ragouft, 
Coftellettes de mouton en ragouft, 
Bœuf à la mode, 
MufaUftoffadt) 
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43 
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46 

47 
43 

49 
50 
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5* 
53 
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Laprcaux en ragoufl > 
Longe de porc à la fauce Robert, 
Verdïïx à ïefloffade 
Chapon aux huiflres 
Allebran en ragoufl 
Langue de mouton frittt 
jEoyede veau en r agouti 
Poulets a ïeftuvée' 
Teflc de veau frkte 
Toye de veaup'icqué 
Abbatïs de poulets à* Inde 
Ljpaulc de fangliei en ragoufl 
Cuiffeaux de chevreuil 
Membre de mouton a la logate 
Cochon fan y 
Viedsde mouton fric affeu 
Langue de mouton reflie 
Acbis de viande roftie 
A ter eaux 

Achïs de viande toflie 
Voupeton 
Tourte de lard 
Tourte de moelle 
Tourte de pigewncaux : 
Tome de veau 




61 
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fajléde cb.tpon defofsé^ 8 o 

Pafie de gaudi veau 8 r 

! VaftéiCaffieite 82, 

' ttfiéï la marotte S? 

1 ?aftéalAngloife 84, 

Vaïïe a la Cardinale, 87 
Poulet en ragousl dans une bouteille 86 



Tranche de bœuf fort delée en ragousl 8 y 

Toutes fortes d'autres viandes fe 
peuvent mettre en raçouft, com- 
me bœuf, mouton^ agneau, porc, 
de tel endroit que vous voudrez : 
chevreuil, biche mar caffifl : mais i oi- 
gnez à les bien approprier, & faire 
en forte qu elles foient de bon gouft. 

Manière d apprefter les vi- 

andes des Entrées, dont la Ta- 
ble clt cy-dctlus 

i boulet d'Inde a la framboïfe. 
Apres qu'il cft habillé levés en le 
brichet, &£ tirés la chair, que vous 
acherésavec graiffe & reu de chair 
dç vçau, que vous méfierez çnfem- 

Wc 



44 Le Cuisinier 

bie avec jaunes d'œufs & pigeonne- | 
aux, 6c le tout bien allaiionné, vous I 
en remplirez voftre poulet d'Inde, I 
6c allaitonnerez de fel, poivre, clou l 
barru, &: câpres, puis le mettrez à la | 
broche, & le ferez tourner bien dou- f 
cément; eftant prefquecuit, tirez le i 

le mettez dans une terrine avec \ 
boa bouillon , champignons, &; un \ 
bouquet, que vous ferés avec perfil, l 
thin, &c lîboules liés enlemble : 
pour lier la fauce, prenez un peu de I 
lard coupé, le faites palier par la po- 
efle, &; eltant fondu, vous le tirerez, 
&y méfierez un peu de farine, que 
vous lauTerez bien rouffir, & délave- 
rez avec peu de bouillon &: du vmai- I 
gre j la mettrez en fuite dans voftre 
terrine avec jus de citron, & fervez; 
fi c'eft au temps des framboifes , 
vous y en mettrez une poignée par 
delïus, finonde la grenade. 

2. Membre de mouton à la Cardi- 
nale. 

Prenez membre de moutoa > le 
v : :. >: ' ' bat- I 
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battez bien, & lardez de e^'oslard 5 
puis oftez en la peau, le Urines & 
parlez dans la poefle avec du lard, & 
le faites cuire avec bon bouillon, 
bouquet de perfil , thin & fiboules 
liez enfemble, champignons, troufles 
oubiei\beatilles bien partez, & que* 
laiauce foit bien liée, puis fervez. 
3. Iarets de veau à l'epigramme; 
EiUns bien blanchis dans l'eau 
fraifche, farinez les & partez par la 
poefle avec du lard fondu ou du faiîl 
tondu 5 enflez les en luire & les met- 
tez dans un pot bien affâifonnés de 
Tel, poivre, clou, & un bouquet, 
mettez y un oygnon, peu de bouil- 
lon &: de câpres, puis les farinez avec 
de la pafte, & les eftoafiez avec le 
couvercle du ppt ; faites les cuire ainfi 
couverts peu à peu pendant trois 
heures, après quoy, defeouvrez les 
& faites réduire voftrefauce jufqu'à 
ce que le tout en foit meilleur, met- 
tez y des champignons (i vous en a- 
vez, ôciervez. 

4.10/2- 
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4 . Longe de veau a la marinade. 

Battez la bien , & la lardez de 
gros lard , faites la mariner avec 
vinaigre, poivre, fcl, cfpice, clou, ci- 
tron , orange, oygnon & romarin , 
ouiauge; mettez la après à la bro- 
che, & la faites roftir & arrofer de la 
iauce tant qu'elle foit cuite, Sceftant 
cuite vous la ferez mitonner dans la 
fauce, que vous lierez avec chape- 
lure ou farine nette délayée dans du 
bouillon, & garnirés voftre plat de 
champignons, palets de bœuf, oua- 
fperges, puis lervés. 

y. Canards en rageuft» 

Lardez les de gros lard, & les pat 
fés par la poefle, puis les empottez 
dans une terrine ou unpot,&y met- 
tez bon alTaifonnement de fel, efpice 
bat:uc,(îboules & perfil,ie!on voftre 
gouft- les lailTés bien cuire, & garnir- 
iez de ce que vous trouverez fe 
rapporter mieux à la coleur, puis 
fervez. 



I 



6.? 
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6, Pigeonneaux en ragoufî. 



45 



m 



m 



Plumez les à fec & les vuidez& 
partez par lapoefleavec du lard ou 
fain doux, empottez les avec bon 
bouillon, & les lailTcz bien cuire 
avec un bouquet; eftans cuits, gar- 
nirez les de leurs foyes & riz de 
veau, le tour, bien afïaifonné de Ici & 
cipice, puisfervez. 

7. Voulardesenragoufi. 
Prenez les bien mortifiées, & !c3 
lardez de gros lard,puis les paffez par 
la poefle,apres les avoir coupées par 
la moitié, empottez les avec • -bon 
bouillo>& un bouquetées affaifonez 
&: lailTez bien cuire avec troufles, 
chapignons ou quelques petits mor- 
ceaux de viande reftie , fçavoir de 
mouton ou de porc frais pour leur 
donner gouft, garnirez les de leurs 
foyes,piliaches ou citro,puis Lervez. 
8. Boudin blanc 
Prenez boyaux de mouton. Se les 
ratifiez en forte qu'ils foient bien 
clairs» puis prenez quatre livres de 

pan- 
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panne de porc frais , & la couper 
bien menue y prenez aulîy 2. blancs 
de chapon, les achès comme poudre 
&: les mêliez avec voftre panne, ea 
fuite mettez y quinze œufs crus, une 
pinte de laift, la mie de la moitié 
d'un pain blanc, affailonnez bien le 
tout de l'efpice defaucifles,que vous 
trouverez chez les Chaircuitiers 
toute préparée, & un peu danis; 
que li vous ne trouvez depice pré- 
parée, prenez poivre, clou , Ici , & 
gingembre, & les battez bien en- 
iemble, puis entonnez le tout dans 
les boyaux avec un infiniment de 
cuivre ou de fer blanc, fait exprés, 
que Ton nomme Boudiniere, & les 
faites blanchir dans du laid, & ro- 
ftir fur le gril, un papier gras delTous, 
puisfervez. " 

9. Saticiffes de bUnc de perdrix. 
Vos perdrix eftant roiHes tirez 
en le blanc, & le achés bien menu , 
prenés de la panne de porc frais qua- 
tre fois autant que de chair, me/lez 

le 



5 
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le tout enfembie bien afaiibnné de 
•ijmefine que le boudin blanc, mettes 
k y auiïi du laicl à proportion, 5c en- 
5 tonnez le tout dai s des boyaux de 
m mouton, ainfique le boudin blanc, 
i que vous ferez blanchir m (fi avec du 
lai cl, Scierez par les bouts, faites les 
'sutjroftir à loihr Cm du papier gras; fi 
tin [vous voulez entonnez les dans un 
l.boyau de peJt cochon de laicl, ou 
i- jde poulet d'Inde, puis lervez, 
io. Ando'uilles. 
Prenez fraifes de veau & les dé- 
coupez avec delà panne, du la d & 
cJde la chair de porc, faites mitonner 
1 le tout enfembie dans un pot ; e fiant 
cuit & froid , vous y méfierez un 
peu de laicl & des œufs crus, puis 
l'cntonneiez dans un gros boyau de 
porc, avec mefme afTaifonnement 
qu'au boudin blanc, faites en moitié 
laicl & moitié eau ; eftant fait, met- 
J tez le roitir fur le gril, un papier gras 
iefïbus, Sciervez* 
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II; Servelats. 
Prenez un boyau de bœuf, & le 
' ratifies bien, du lard, de la chair de 
porc ou mouton, ou telle autre que 
vous voudrez, & après lavoir bien 
achée , pillez la avec poivre , fel , 
vin blainc , clou, fines herbes , oy- 
gnon, & peu de panne de porc frais, 
puis entonnez voftrc appareil dans 
ce boyau, coupé par morceaux fui - 
vaut la longueur d'un fervelat, que 
vous lierez par le bout, Se mettrez 
.Via cheminée. Quand vous voudrez 
vous en fervir, faites les cuire avec 
de l'eau, & fur la fin un peu de vin & 
de fines herbes ; après qu'ils font 
cuits vous les pouvez garder un 
mois. Serves. 

12. Voulets marine^ 
Prenés vos poulets, les fendes en 
deux & les battez, puis les faites 
tremper dans du vinaigre bien aflai- 
ibnné de fel & efpice.Lors que vous 
voudrez fervir, farinés les, ou y faites 
une petite pafte avec deux œufs crus, 
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& peu de farine délayé avec ces œufs: 
{faites les frire avec du lard fondu, 
Mou du fain-doux; & quand ils fe- 
ront frits , mettez les dans leur 
ijmarinade un peu mitonner 5 puis 
ipervef». 

33. Manches d'efëaules à tohv'm. 
Caliez vos manches, les faites 
i «blanchir dans l'eau fraifche, & et 
ifuyez^cn fuite eftans farinez, pal- 
liez les dans la poeile avec du lard ou 
idu fain-doux. Quand ils feront 
«bien frits, empottés les avec fort 
:tpett de bouillon, & y mettez un 
«bouquet, peu de oygnon parte avec 
champignons, câpres, roignons, & 
palets de bœuf, h tout bien affaifon- 
iié defel, efpice,ou poivre, couvres 
des avec le couvercle , & faites un 
morceau de parte molle pour fermer 
de pot de peur qu'il ne prenne de 
■ îair, mettes les fur un peu de braife, 

'& les faites cuire à loifir, puis fer- 
Tés. 
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i^.Vïeceâebœufl l'Anglotfem 
Chalonnoife. 

Ayez une pièce de bœuf depo$ 
trine & la faites bien bouillir ; cont 
rnc elle fera prefque cuite, tirez ht 
& la lardez de gros lard, puis la met} 
tés à la broche, une marinade defl 
fous dans la lechefritte ; la marinadi 
fe fait comme à la longe de veau 
dont vous Tarroferés avec un bou-, 
quetdelauge; que fi elle ne tient 
la broche, prenez desbaftons & 11 
liez par les deux bouts. Apreî 
qu elle fera cuite, vous la tirerez 8$ 
la mettrez dans une terrine, en ïuità 
faites la mitonner avec fa marinadé 
jufques à ce que vous foyez preil dé 
fervir. Garnifïez la de ce quevousj 
voudrez, de câpres ou de navets, ou 
des deux enfemble, ou de palets dei 
bœuf, ou de perfil,ou de la marinade; 
mefmepourveu qu'elle foitbien liée, 

puis fervez. 

1 5. Poitrine de veau à l'eftoffade. 
Prenez poitrine d'un veau bieni 

blanc) 
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lanc & bien gras, mettez la dans une 
errine au four, delfous des bardes de 
nlard,& l'aflaifonncs, puis la couvrez 
ijufques à ce qu'elle ait pris couleur 
foit plus de moitié cuite: après paf- 
ez,c'eft à dire, mettez y champig- 
nons, palets de bœuf, câpres & ris de 
eau, en forte qu'ils fe méfient & a- 
heyent de cuire enfemble. 
1 6. ?erdrtx en wgouft. 
Prenez vos perdrix, habillez les, 
j& les picquez de trois ou quatre lar- 
dons de gros lard, puis les farinez & 
spaflez dans lapoefle avec du lard 
iou fain-doux, en fuite faites les cuire 
dans une terrine, bien confommer & 
alTaifonner de fel & d efpice.Lors que 
j tous voudrez fervir, prenez du lard & 
:1e battez dans un mortier, méfiez le 
dans voftre ragouft, & fervez. 
17. Langue de bœuf en ragoufi. 
Lardez la de gros lard, puis l'em- 
ottés, faites cuire & affaifonnez de 
hautgouft. Lorsqu'elle fera prefque 
cuite, laiflèz la refroidir, picquez la 

C eui- 



5° 
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embrochez, & arrofez defon ragouiJ 
jufques à ce qu'elle foit roftie, &] 
l'ayant tirée faites la mitonner danil 
(ai'auce avec un peu d'oygnon piléii 
un peu de lard,& un peu de vinaigrel 
puisfervés. 

1 8 . Langues de pouu. en ragouft. 

Prenez les fraifehes, & les paffea 
par la pce/le avec du lard, puis le; 
faites bien cuire dans un pot,& aflaii 
ibnnées de haut goulbçftant prefquu 
cuites, vous y méfierez un oygaorJ 
pilé, troufles, farine leiche, & un pet i 
de vin blanc, & les ferez mitonne* 
dans leur mefme bouillon, eitam 
cuites, fervez. 

1 9 • Langues de mouton . en ragouft. 

Prenés en plufieurs , & eftant bienj 
cuites,farinez les 8c partez par la po-c 
efle, faites les mitonner avec bo 
bouillon, & y pâlies peu d'oignon 
champignons, troufles,perfil enfem- 
ble, le tout bien aflaifonné de fel &i 
poivre félon voftregouft, avec un fi 
let de verjus Scdcvvnaigre, puisfei> 
VCZj Zo.Queiïè 
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lo.Qucuë de mouton en ntgouft. 
Prenez la jointe au membre, tar- 
ez la toute de gros lard, & la mettez 
cuire avec un pièce de bœuf: lors 
qu'elle fera à moitié cuite, tirez la, 
la farinez & pafiez par lapocfle puis 
la mettez dans une terrine avec bon 
bouillon , & Vailailbnnez bien de 
champignons,capres,palets de bœuf, 
couvrez, & la laiiïez bien cuire, 

puis fervez. 

2 1 Membre de mouton i la daube. 
Il le faut bien larder avec gros lard, 
puis l'emporter avec de l'eau, & bien 
aflaifoner.iors qu'il fera prefque cuit, 
mettez y du vin blanc à proportion, 
& le faites achever de cuire avec fines 
herbes,écorce de citron ou d'orange, 
mais fort peu de peur de l'amertume; 
lors que vous le voudrés fervir gar- 
niffez les bords du plat de perfil &C de 
fleurs. m .Poulet d'Inde a ladaube. 

Il fe fait de mefme que le membre 
de mouton, hors qu'il le faut bien 
lier avant que de le mette çuire,garni 

Cz ara- 



Le Cuisinier 

amplement de fel, & de toute fort 
d'efpice, mefme affaifonnement, vinii 
blanc,&c. Servez le avec pedil. 
23 . Cive de lièvre* 
Prenez un lièvre, découpez le par$ 
morceaux, l'empottez avec du bouil- \ 
Ion, le faites bien cuire, & àflaifon-j 
nez d'un bouquet ; eftant à moitié») 
cuit, mettez y un peu de vin, & y paf- \ 
fez un peu de farine avec unoygnoni 
& fort peu de vinaigre; fervez à iauce * 
veste, & promptement. 

24 .Poitrine de mouton en mcot. 

PafTez la par la poefle avec beurre i 
ou lard fondu,puis Tempottea avec du i 
bouillon, & aflaifonnez de fel ; e- j 
liant à moitié cuite, partez auffi par ta 1 
poefle des navets coupez en deux ou j 
autrement, les meflez enfemble, fans 1 
oublier un peu de lard palTé avec un I 
peu de farine, un oygnon aché bien i 
menu, un filet de vinaigre, & un bou- \ 
quet,fervez à fauce courte. 
zj.Agnetuen ragouft» 

Faites le roltir, puis le mettez dans j 

une 
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une terrine avec un peu de bouil!on> 
vinaigre, fel, poivre, clou, & un bou- 
quet, peu >le farine palïée, peu doyr 
non pile, câpres, champignons* e - 
corce de citron ou d'orange, & le tout 
bien mitonné enfemble, fervez. 
i6.Haut cofiéde veau en ragoujt^ 
Coupez le par coires, les tannés,' 
I & les partez par la poefle avec du lard, 
puis les empottez, & les faites cuire 
avec peu de bouillon, caprcs,afperges, 
troufles& letourbien mitoné, fervez. 
ly.Viece de bœuf a la daube: 
Apres qu'elle eft à moitié cuitei 
ardez ia de gros lard, &Iaremetez 
cuire avec le mefme bouillon fi vous 
voulez, puis eftant biencuite & alïai- 
fonnée, fans oublier le vin , fervez 
comme Tefclanche. 

1$. Membre de mouton a lalogate. 
Apres l'avoir bien choili, battes le 
bien, ottez en la peau & la chair du 
manche, dont vous couperez le bout ; 
le lardez avec moyen lard* le farinés 
£c patlés par la poefle avec lard ou 

C 3 fain- 
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fain-doux. Lors qu'il vous paroiftr 
bien roux, empottés le avec un 
cueillerée de bouillon bien aflaifon 
né de l;:l,pcivre,clou > & un bouquet 
vous y pouvez mettre câpres, cham 
pignons, troufles. Eftouffcs le d'uni 
couvercle fermé avec de la farine, ny i 
trop molle ny trop dure , délayée* 
dans de l'eau, !k faites cuire fur peu de 
charbon l efpace de trois heures. E- 
ftant cuit, découvres le, &: le garnit 
fésdc ce que vous avez à y mettre, | 
comme roignons, eus d'artichaux, 
ris de veau, & fauce courte ; fervez, g 
Se autour du plat mettez citron cou- i 
pé, ou grenade. 

29. Viccedc bœuf *U marotte. 
Eftant prefque cuite, lardés la de 
gros lard,puis faites un pafté de palle 
bife de la grandeur qu'ert voftre pie- 
ce de bœuf, bien afTaifonnée de tout 
ce que vous voudrez, Se garnie de 
mefme a v ec câpres v Lors qu'elle 
aura cuit fort longtemps avec bouil- 
lon, paffés y oygnon & ail battus t 
puis fervés % lo.Oueiï* 
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30 Queue de mouton rojlie. 
Èftant bien cuite,levés en la peau, 
.couvres la de tel, mie de pain, & per- 
fil aché,puisla pafféspar la poefle de-^ 
vant&nondeiïuslefeu, puis fervés 
avec verjus & perfil autour du plat. 
p . iUci de bœuf y & qmiè de moutçn 
au thtturel. 
Prencs une pièce de bœuf for tant 
■ de la boucherie, faupoudrez la d'un 
j peu de fel, non par trop, de peur d'a- 
voir affaire du bouillon,faites la bien 
cuire, & levés ce qui aura efté fal- 
lé, comme les peaux : fi vous voulez, 
relallez la & poudrez de fel menu : 
fervez avec perfil ou pain frit autour 
uplat, 5c quelquefois de petits pa- 
ez, ou quelque liailbn de ragouft. 
La queue de mouton au naturel fe 
fait de mefme que la pièce de bœuf > 
eilun: bien cui:c oitez la peau , la 
poudrez de fel, garniflfez le tour du 
p'at de perfil, &c la fervés chaude. 
32. Cochon à U daube. 
Eftant bien habillé, coupez le en 

cinq 
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cinq morceaux, puis y paflez peu dd 
grosIard,& le mettez avec bouillon 
vin blanc, fines herbes, oygnon , 3à 
eftant bien affaifonné de fel & autres 
ingrediens , fervez avec perfil autour 
du plat. 

La fauce courte y demeure en gelée 
pour fervir froid, & y mettez faffran 
ii vous voulez. 

jj.Oyf * la daube. 

Lardez la de gros lard, & la faites 
bien cuire, puis y mettez une pinte de 
vin blanc, & Taiïaifonnez bien de 
tout ce qu'il faut pour une daube. 
Si vous voulez lapafler fur le gril, 
& la fervir coupée en quatre, avec 
une fauce Robert par defliis, yous le 
pouvez. 

l^Ojeenragoufl. 
Prenez une oye, la coupez en qua- 
tre , eftant bien battue, la farinez & 
paflez par la poèfle, puis la faites cui- 
re avec du bouillon, l'aflafonnés de 
toute forte d'épices, & d'un bouquet. 
La garniriez de tous fes abath, qui 

font 
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font foye 5 jii fier, ailles & conque la 
fauce foit courte & liée, avec jaunes 
^d'oeufs délayez dans du verjus, puis 
fervez. 

! 55 . SA' [elles en ugouft. 

Eftant habillées, lardez les de 
imoyenlard, lespaiTezpar la poefle, 
< & les faires mitonner avec bouillon 
(bienaffaifonné, puis les remettez a- 
\ vec un peu de lard & de farine, oy- 
t gnon, câpre?, champignons, trufles, 
i pillaches,& cicorcc de citron,ie tout 
enfemble, puis fervez. 

^6 .Poulet d'Inde en ragouft. 
Fendez le & battez,puis le picquez 
lî voulez de gros lard, le farinez & 
paffez par la poefle, le mettez en 
fuite mitonner dans une terrine a- 
vec bon bouillon , bien aflaitonné 
jSc garny de ce qi;e vous vou- 
drez, faites le cuire jufqu'à faucs 
courte, & fervez. 



37 



Apre 3 1 



Cochon 
avoir 



en 



ragouft. 



habillé, levez en 



peau II vous voulez, puis le coup 



r 



5 



la 

ez 

en 



ç8 Le Cuisinier. 

en quatre, le farinez, paffez par I 
poefle, bienaffaifonnéau gouft: gar 
niffez le de câpres, trufles, champ* 
gnons, &fervez à fauce coune. 
$î. Longe de veau en tagoufl. 
Eftant bien battue, lardez la d 
gros lard & l'embrochez,puis eftant 
à moitié cuite, mettez la mitonner 
avec bon bouillon , & faites une 
fauce Kéê avec farine & oygnon paf- 
fé; garniflkz de champignons, arti- 
chaux, afperges, trurles, & fon roi- 
gnon eftant découpé, iervez. 

39. Alloùettes tn ragoufl. 
Eftans habillées , oftez leur le ju- 
fîer & leur écrafés un peu Teftomach, 
les farinez & paflez avec du lard y e- 
ftans bien roufles faites les miton- 
ner, &a(ïaîfonnez de câpres & de 
champignons: vous y pouvez mettre 
écorce de citron, ou jus d'efclanche 
de mouton, ou orange, ou un bou- 
qjiet: dêgraiuez les, & fervezavec 

cc<jue vous aurez 4 fervir f 



40, Fw* 
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: ?ii | 40. Foye de veau fricajfé. 

Coupez le par tranches fort déli- 
ts, puis les paiïez par la poefle avec 
u lard ou de beune,bienaffairon- 
ées de tel, poivre,oygnon aché bien 
rtenu, & une gourte de bouillon > 
vinaigre ou verjus de grain, & pouK 
lier la fettee mettez y chapelure de 
pain bien paflee, vous le pouvez 
fervir fans mitonner , crainte qu'il 
ïie durcifle , avec câpres , champi- 
gnons, & garny autour du plat de ce 
que vous aurez* 

^ 1 1 ïieds de veau & de mouton en 
ragouft. 

Eftans bien ciuts, farinez les & paf- 
fez par la poefle avec du lard ou iain- 
doux,puis les mettez mkonner avec 
peu de bouillon, peu de verjus, un 
bouquet, un morceau de citron, & 
farine paflee, U tout bien aflailonné 
&bfauce courte, me/lez y des ca- 
pies, puis fervez. 

Les pieds de mouton fe font de 
meimej çftans bien cuits,, & teve* 

oûé, 
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oflé, farinez les & paflez avec lar< 
ou fain-doux, & les mettez miton- 
ner avec peu de bouillon & verjus, 
un bouquet, morceau de citron, & 
farine paiîée, le tout bien aflaifonné] 
& fauce courte, méfiez y des câpres J 
& fervez. 

42. Gras double enragouft. 
Eftant bien blanc & bien cuit,. 

coupez le bien menu* lefricafTez a- 
vec lard,per(H & fiboule, & alTaifon* 
né avec câpres, vinaigre, farine frit- 
te & un oygnon, faites le mitonner* 
& fervez. 

Vous pouvez auffi y méfier eiï 
autre façon jaunes d'oeufs & verjus 
pour liaifon. 

Autre façon. 
Prenez le bien gras, le découpez 
& poudrez de fel & de mie de pain, 
faites le roftir fur le gru\& laflaifon- 
nez de verjus de grain ou vinaigre, 
jus d'orange ou decitto, puis fervez, 

43. Poulets fricajJeiL. 
Eftans habillez , découpez par 

mox- 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



François» 6t 

lorceaux , & bien lavez , fares les 
>ôuillir avec bon bouillon, & quand 
1s feront prefque cuits , mettez les 
dégoûter, & puis les fi icaflez. Apres 
jcinq ou fi x tours, aflaifonnez les de 
sjfel & bonnes herbes , comme perfil, 
îfîboules, &c. délayez des jaunes 
1 d'oeufs pour lier la lauce, & lervez. 
44. Pigeonne aux j ncajfa . 
Apres les avoir bien échaudez, 
jdécoupez les par morceaux , & les 
ipaflez par la poëfle avec du lard & 
beurre, moitié Tvn & moitié Tau- 
|tre : Eftans bien fricafifez, jettez y 
fiboules, perûl, afperges, poivre, lel, 
.3 clou battu, les arrolez de bouillon 
bienaflaifonné, Sclesiervez blan^ 
chis ou non. 

tf. Fricandeaux. 
Pour les faire, prenez du veau , le 
lècoupez par petites tranches, & les 
>actez bien avec le manche du cou- 
teau y achez toutes fortes d'herbes, 
grailîe de bœuf ou mouton , & un 
peu de lard ; & eftant bien affailon- 

nées 
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nées & liées avec des œufs crus les 
roulez parmy ces tranches devianJ 
des, puis les faites cuire dans une | 
terrine ou tourtière 5 eftans cuites 
fervez les avec leur fauce. 

46 , Frtctj&e de veau . 

Prenez du veau & le coupez pat 
tranches deliées,farin ez les fort peu, 
& les paflez par la poefle , ôc afTai- [ 
tonnez de fel avec un oygnon picqué 
de cloi:x , puis mettez les mitonner 
avec un peu de bouillon , & la fauce 
eftantliée, fervez. 

4 7 • Ruelle de veau en ragouft. 

Lardez la de gros lard, l'embro- 
chez & la fakes cuire un peu plus de 
moitié, mettez la mitonner avec peu 
de bouillon ôc un bouquet , &: cou- 
vrez bien 5 ellant cuite, forvez avec 
unefauce liée de chapeleure de^ pain 
ou farine , & un oygnon : Servez la 
garnie de trufles & champignons» 
48. E fpaule de veau en ragouft. 
Faites la blanchir & la farinez; puis 
là paffez par la pocfle, cftaiu bien 

roufle 
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ouffe mettez la mitonner dans une 
terrine: eitant prefquecui c, afla- 
^ formez la d'un bouquet, de toutes 
fortes de beatilles , champignons^ 
paffez y un peu d: farine 5 un peu 
d'oy gnon aché > & un filet de vinai* 
gre,puisfervez, 

49 , Efpaule de menton a: ragoutt. 
Baitez la bien & en oftez la peau, 
puis la farinez palTez par la poeile 
v ^javec beurre ou lard fondu ; en fuitte, 
"^l-mectez la mitonner avec bon bouli^ 
loir, un bouquet, & bon affaiffonne- 
ment, garniffez la de ce que vous 
aurez, entrautres chofes de câpres^ 

& fervez. 

fO, Poitrine de veau frit?. 

Eftant blanchie, faites la cukt 
> if *l dans une grande marmite ou dans un 
autre pot , il n'importe quelle cuife 
tfii|a ec d'autre viande. Apres qu'elle 
elt cuite, ouvrez la en deux , & fai- 
tes une pafte liquide avec un peu de 
farine, œufs , iel , & peu de perfil, & 
puis la mouillez, dans çét appareil; 

fai- 
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faites la frire en fuitte dans du fâin 
doux ou du lard fondu, &; eilantti 
rée, jettez deflus une poig >ée de perJ 
fil bien vcrd <Sc bienfec, c'dè à dire, 
palle dans la pocïle avec beurre biei 
chaud, & bien roux. Servez. 

5: i . L onge de c bevreùil en ragouft. 

Lors qu'elle ell bien picquée,met- 
tezla à la broche, puis eftant à moi- 
tié eu i ce , an ofez la avec poivre , vi- 
naigre, 6c peu de bouillon; faites 
lier la lauce avec chapeleure depai^ 
ou farine délayée, puis fervez. 

5 2 . Cojielettesde mouton en ragouft. 

Découpez les, puis les battez & 
enfarinez, les paflez en fuite par la 
poêfle,eitant paffees mettez les avec 
bon bouillon & câpres, & le tout 
bien aflaifonné, fervez. 

53. BosufàUmode. 
Battez le bien & le lardez avec de 
gros lard , puis le mettez, cuire dans 
un pot avec bon bouillon , un bou- 
quet , Se toutes fortes d'efpices , & 

le 
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^ie tout eftant bien confomme, fer- 
iez avec laiauce. 

L'rftff 4 l'eilojj.ide. 
4 Coupez le en tranches fort délié- 
es, &cftaht bien battues, farinez 
les & les paiTez par la poë rte avec du 
lard y mettez les en fuite dans une 
Terrine ou dans un pot avec bon bo- 
uillon; le tout bien alTaifonné, fer- 
ez avec fauce courte. 

LAprcanxenragouft. 
Vous les pouvez fricalfer comme 
)oulets, ou les palïerpar la poeile 
avec un peu de farine meiTée avec le 
aeurre, puis les mettez mitonner 
avec bon bouillon, & afTaifcnnez: 
avec câpres , jus d'orange ou citron, 
& bouquet ou fiboule. Servez. 
^ Httre façon. 
Lors qu'ils font rollis , découpez 
les en pièces , les paiTez par la poefle, 
ic:sfj& mettez mitonner dans un plat 
avec jus d'orange, câpres, peu de 
M chapelcure de pain , lauce de haut 
ift & courte, fervez. 

«6, Loft* 
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£ 5 . I onge de fore à U fiutce Robert. 

Lardez la de gros lard, puis la fai-l 
tes roftir, & lariofez de verjus 
Vinaigre avec un bouquet de fau gel 
La graifle eftant tombée, prenez 1; 
pour fricafFer un oygnon, lequel 
eftant fricafle vous mettrez fous h 
longe avec la fauce dont vous l'au- 
rez arrofée: Le tout eftant un peu] 
mitonné enfemble, de peurqu cll< 
nesendurciffe, fervez. Cette fauc< 
s'appelle fauce Robert. 

57. Perdrix dïcfljffade. 

Prenez vos perdrix & les lardez) 
de gros lard , ÔC les partez par Lr po- 
t/le avec beurre ou lard fondu; 
eftans-bien rouffes empotez les avec; 
bon bouillon, & les faites cuire bien 
affaitonnées. Pour la garniture vouî 
aurez truffes , champignons, afper- 
ges fricalTées, avec quoy les ferez 
mitonner, fervez avec citron & pi 
ft taches. Si la fauce n'eft affez liê( 
prenez un peu de farine ou-de vos 

liaU 
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diaifons & ne la liez pas trop, crainte 
^^u'cllc ne foie trop efpaiffe. 
! 5 t Ç 8 ; Chapon uux butâtes . 

Voftrc chapon eftant habillé & 
*|>ardé de lard & de papier beurré par 
ifltri , faites le reftir 5 & lors qu'il 
fti: , mettes delTous une lcchefrit- 
je, après que vous aurez bien net- 
toyé vos huiftres , vous les blanchi- 
es fi ellesfom vieilles : eftant bien 
m.ts & blanchies paflez les par la 
oéïle avec ce qui èn tombé de vo- 
re chapon r S& les affaifonner de 
hampignons,oygnon picqué & un 
ouquet • eftans bien fricaffees , 
vousofterez le bouquet, & le refte 
ïlilvous le mettrez dans le corps du 
chapon, que vous ferez mitonner 
avec un peu de câpres , puis iervez. 
« ) . A llebran en ragotisl . 
Eftans habillez, paffez les par la 
ooëfle, avec beurre ou lard ; puis les 
ettez mitonner dans une terrine 
! avec bon bouillon &c un bouquet, 
e tout bien aflaifonné ; eftans bien 

CU1CS, 
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cui-ts, & la fauce bien lic'e , mettez: 
câpres, champignons, trufles, i 
fervez. 

60. Langues de mouton frittes en m- 
gouft & begnefls. 

Prenez vos langues, & lesfende 
par la moitié, puis les paflez par 
poeileavec beurre ou lard fondu, 
les aflaifonnez bien. Mettez lèse 
fuitte dans un plat avec verjus & mu 
feade- prenez après peu de farine t 
la délayez avec un œuf, & la fauce q 
eft deflous voslangucs, que vous je 
terez dans cet appareil - y faites lafrin 
avec du lard fondu ou dufain-doux 
Efrantfritte, jettez dans la poèfle unt 
poignée de perfil 5 & faites en for 
qu'il demeure bien verd, fervez 1 
feiches ou bien avec une marinade, 
le reire de voftre fauce. 

6 r . Fcye de veau en ragousl. 

Lardez le de gros lard , & le met- 
tez dans un pot bien alfaifonné avec 
un bouquet , écorce d'orange , & caJ 
près ; puià eftant bien cuit , 3c la fau- 
ce 



François. 6y 

ce lice, coupés le par tranches, de 

feryes, 

62. Poulets k ï'eïïuvée. 
Découpez les bien menus , & les 
ettez cuire avec peu de bouillon, du 
in blanc & beurre bien frais , ailai- 
bnnez les de fiboulës & pèrfil achez 
nfcmbl* • lors qu'ils feront cuits, dé- 
layez jaunes d'erufs avec du verjus 
our lier la fauce, & fervez. 

Tcjlc de reau fritte, 
Eftant habillée & cuite, vous la 
defollerez , puis vous ferez unepafte 
liquide avec des oeufs, bien aiflaifon- 
née. Trempez y cette tefte , & la 
mettez frir« avec du fain -doux- eftant 
bien fritte, poudrez la de fel , jus de 
de citron ou verjus, puis la fervez avec 
perlil frit. 

64* Foye de veaup'tcqué. 
Pkcjuez le bien menu de lardons, 
puis le mettez à la broche, & faites 
une marinade deflbus, dont vous Tar- 
roferez en cuifant,afin que la marina- 
defe tourne en Tauce. Eftant cuir, 

rai* 
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Le Cuisinier* 

faites le mitonner avec câpres', l 
fervez. 

Vous pouvez vous fervir de foy 
de veau pour lier des fauecs , & d'à 
tresfois pour faire du boudin gris. 
6j. Abbatisdefoulets d'Inde, 
Faites les blanchir dans l'eau frai 
fche & cuire avec bon bouillon <i lot 
qu'ils feront prefque cuits, paflez le 
par la poêfle avec du lard & bon aflaij 
fonnement, que lafaucefoit courtes 
& puis fervez. 
66. Sfftule de fanglter en ragouft. 
Lardez la de gros lard , puis U 
mettez dans une chaudière pleine d> 
eau> avec fel, poivre, & un bouquet.: 
prenez bien garde de ne la trop aflai-; 
fonner , parce qu'il faut réduire le 
bouillon à une fauce courte. Eftant 
plus de moitié cuite , vous y mettrez 
une pinte de vin blanc, du clou, & 
une feuille delaurier , ou un bafton de 
rofmarin, puis eftant bien cuite , & la 
lauce courte, vous la lierez; & pour 
ce faire , faites fondre du lard, & y 

paflez 
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iflfez un peu de farine , puis mettez y 
un oygnon achc bien menu, faites tey 
faire un tour ou deux de pocile 5 8t le 
r et fez dans voftre fauce, que vous fe- 
rez mitonner avec câpres & cham- 
pignons, & le tout citant bien aflai- 
lonnc, fervez. 

67. Cuijfcaux de chevreuil. 
Ils fe peuvent faire de mefmeque 
l'efpaule de fanglier .3 comme auflî la 
longe c^Tefpaule, ou bien après les 
voir lardés de gros lard , vous les 
pouvez palier par la pocile pareille- 
ment avec du lard & de la farine* 
après quoy vous les ferez cuire avec 
du bouiilon , & lierez la fauce de 
mefme. 

68. Membre de mouton a Ulogxte. 
Voyez en la page 53. article 28. 

69. Cochon farcy. 
Il le faut prendre fous la mère, le 
faigner dans de l'eau prefte à bouillir, 
•llepeller, le couper entre les cuiffes, 
I lever la peau, la queue , les pieds , & 
1 la tefte, puis les mettre tremper juf- 

ques 
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quesàce que vous en ayez affairai 
laiffez le corps, vous le trouvererj 
bien après. Pour le farcir, prenez do 
veau & gtaiffe de bœuf , fraifez le! 
bien en façon de gaudiveau, puitJ 
Vous en emplirez la peau avec chamri 
pignons paflez par la poëfle,pigeon-T 
neaux, riz de veau, un brin de frê- 
nes herbes, & de tout ce que votuj 
aurez , jufques à ce quelle ait la for- j 
me de cochon , vous recouferez ce 
qui fera ouvert , le trouverez & fe-a 
rez blanchir dans l'eau tout preftà 
mettre à la broche Vne heure & dc-ï 
mie devant difner l'embrocherez aui 
travers de la tefte , l'envelopperez 
avec du papier beurré , & le lierez: 
par les deux bouts avec des éclipfes 
de bois, &à mefure qu'il cuira i'ar- 
roferez de beurre. Eftant cuit, vous 
le développerez & ofterez le filet, 
en forte qu'il ne paroiffe avoir efté 
farcy, puis fervez. 

Puis le corps de ce cochon eftant 
habillé > faites le blanchir, mais fort 

peu 
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71 



picque 
comme j 



z le bien, & le faites ro- 
s'ileftoit enûer,ou corn- 
ue un agneau \ eftant cuit vous le 
(ouvez fervir avec une iaucc verte. 
70. Pieds de veau fricajfez,. 
Eflans bien cuits, coupez les fort 
menus, & les pafféfi pai' la poefle avec 
du lard ou du beurre. Ayant fait trois 
>u quatre tours , mettez y fiboule Se 
•perfil achez enfemble. Incontinent 
après mettez y fort peu de bouillon, 
aflaiionnez bien le tout. Eftant 
prelt à fervir , délayez des ceufs à 
proportion de vo Are viande, comme 
... .pour quatre pieds trois œufs, avec du 
. verjus de grain ou commun : vous y 
.pouvez mettre grozeille au lieu de 
verjus de grain, puis voArefaucee- 
mt courte, niellez y voflre liaiibn, 
lervez. 

Les pieds de mouton fe font de 
met me: Prenez les fort blancs & bien 
cuits , coupez les bien menus 3 Se 
oftez le ver qui cil: dedans, puis les 
'fricaiîez & aflaiionnez avec perfil Se 

D fi- 
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fîboule achez enfemble; faites voftre 
liaifon comme deflus, meffez la, & 
fervez. 

7 1 . Langues de mouton rofttes. 

Habillez les & coupez par la moi- 
tié , puis les arrofez pour faire tenir 
deffus mie de pain & Tel menu, .& les 
mettez fur le gril ; faites une fauce 
avec peu de bouillon , beurre frais , 
liboules & perfil entier , peu de cha- 
pelure , fel, poivre, mufcade , le tout 
parte enfemble par la pocfle , puis 
faites mitonner les langues avec la 
fauce. Eftant preft de fervir , garnil- 
fez voftre atSette ou plat , fi c'eft en 
Hyver, de câpres, jus de citron, ou 
champignons, puis fervez. 

Autre façon . 

Eftans cuites , affaifonnez les & 
coupez par la moitié , puis les faites 
frire avec une pafte liquide. Servez 
avec jus de citron, perfil frit, & gar- 
Biffez. 

Jutre façon en ragoufl. 
Nettoyez les bien , levez en les 

pa- 
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: palets, & les fendez, mettez aufîî par 
ï deffus mie de pain & fej menu, faites 
les roftir,& après qu'elles feront ro- 
fties les mettez dans la lechefritte 
« fous le roft, faites une fauce avec per- 
iîl, liboule ou oygnonachez menu, 
: beurre frais & verjus de grain , & 
-lorsque vous ferez preft a fervir dé- 
layez jaunes d' œufs dans voftrefau- 
• ce , de la jetiez deffus vos langues, 
ius fervezpronptement. 

Autre façon. 
Prenez vos langues à moitié cuites, 
abilez les, puis les faites mitonner 
dans un pot avec du bouillon , & les 
paflez par la poéïle avec lard fondu, 
peu de farine , oygnon aché, le tout 
bien aflaifonné,lérvez les garniers de 
ce que vous aurez , entre autre de ca- 
res achées, avec fauce courte. 
Autre fie on. 
Vos langues eitans rofties &: pîc- 
uéesjfervez les mittonnées dans une 
auce courte, liée comme cy-delïus. 
Ou bien vous les pouvez faire mi- 

D 2 tonner 
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R. 



tonner avec une lance douce. 
72. Achis de mande refiles. 
Achis de viande roitie y (oh gali 
maffrée ou autre,fe fait ain'î : A) an 
levé la peau vous couperez Tefpaul 
prés du manche , deloflerez le man 
che,& mettrez la peau devant le feu 
puis vousdeibfferez pareillement $| 
palette , & achetez la viande biei 
menue avec câpres 3c perfil } ce que 
ftant fait, laites la mitonner avec un 
fîboule ou un 05 gnon picquc,le touti 
bien allai tonné ; 6c pour rendre vo-j 
ftre achis plus délicat , mettez y un 
peu de mie ^e pain & de beurre frais, 
il vous voulez : Mcftez le dans uni 
plat,ou fur une affieL:e 3 & l^roleiezij 
de Ton jus ou d'autres., Se ta peau parj 
deiïus , puisfeivcz. Vous pouvez lef 
garnir de grenade, citron, ou pai 
cuit. 

Achis de perdrix fe fait de mefrne, 
à la rclcrve que vous le pourras nour- 
rir de jus , & gamier de ce que vous 
jugerés à propos. 
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77 



73. AttercMix* 
Prenez une ruelle de veau, la cou- 
pes par tranches fort deliées,aux en- 
droks où il n'y a point de filets. Fai- 
tes picquer vos tranches de lardons, 
Se les mettes cuire dans une tourtiè- 
re couverte , puis avec peu de bouil- 
lon faites les mitonner, liésvoitrc 
iauce, & les iervés garnies. 

74. Ac lus de vtande (rué. 
Prenés telle viande que vous vou- 
dras, oftës en les filets, & laachés 
bien , blanchie ou non i peu après 
imeflezy deux fois autan;: de graifle 
idebœuf d'auprès du foignon ayant 
ofré le fîlet ; puis le tout bien acné &C 
bien affaifonn . , délayez la avec du 
boùillon,& la faites mitonner. Vous 
J& pouvez garnir de marons , ou de 
ce que vous aurez propre à garnir, 
iltaur cuite, iervez avec graille. 
75. Voupeto } . 
Prenez chair de veau & grailTe àz 
bec .;f ôu de mouton , achez les bien 
enie,nble, & ailailonnez, meflezy 

D s des 
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des œufs pour lier la farce,& en fuît- j 
te coupez trois ou quatre bardes de.| 
lard , fur lefquelles vous eftendrezi 
voihe chair achée , que vous cou-| 
vrirez de pigeonneaux, beatilles, riz ' 
de veau, afperges, champignons, jau- j 
nesd'œufs, roignons, creftes, arti--* 
chaux, & au dellus de tout cela vous 
y mettrez encore delà chair, & le 
tout citant bienaflaifonné, le ferez 
cuire , puisfervez. 

76. Tourte de Urd.. 
Prenes du lard, le découpés, &le 

faites fondre entre deux plats, aflai- 
fonnés le de mcfme que la tourte de 
moëfle,que vous trouvères en l'arti- 
cle fuivant j eftant cuitte, fervés. 1 

77. Tourte de moelle. | 
Prenez delà moelle , &: la faites 

fondre, eftant fondue paffez la , 6c y 
me/lez fucre , jaunes d'œufs , pifta- 
ches, ou amendes pillées ; faites en 
fuite une abbaiiïe fort déliée de palle 
fine, fur laquelle vous mettrés vo- 
ftre appareil , bandés la fi vous vou- 
lez 
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79 



lez, faites la cuire, & la fervez fu- 
crée. 

7 8 . Tourte de pigeonneaux* 
Faines voftre palte fine &, lalaif. 
fez repofer ? puis prenez vos pigeon- 
neaux , les nettoyez , fk les faites 
blanchir. S'ils font trop gros , cou- 
pez les,& prenez gaudi veaux, afper- 
. ges , champignons, eus d'artichaux, 
l moelle de bœuf, jaunes d'œufs , car- 
) des, palets de bœuf 3 troufles, verjus 
i de grain , ou grofeilles. Garnissez 
' voltre tourte de ce que vous avez, 
[ fans oublier l'aslaifonnement , puis 
: fervez. 

79. Tourte de veau». 
Prenez un morceau de veau,le fai- 
tes blanchir , & le achez avec deux 
fois autant de graifle de bœuf : eftant 
bien aiTaiionné,faitesuneabbaisfede 
voflre palte fine , mettez desfus vo- 
fue viande , au milieu de laquelle 
vous mettrez ce que vous aurez a 
comme beatilles, &c. fucrezfi vous 
voulez ; puis eltant cuite, fervez. 

D 4, 8q,P^ 
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So. Vafié de chapon defcjfe. 

Voftre chapon eftant deloilé , far- 
ciflez le au dedans de toutes fortes de 
beatilles , andouillettes , champi- 
gnonSjtroufles, moelle, câpres, car- 
des,riz de veau,& gaudiveaux,eftant 
farcy dreffez le fur pafte fine, le ban- 
dez de papier beuré , le liez avec un 
fil, & le couvrez bien affaifonné. E- 
fiant cuit fer vez. 

8 r . Pafte' de gaudi veau. 

Dreffez voftre pafte en ovalle , la 
garniffez de vos gaudiveaux , au mi- 
lieu dcfquel vous mettrez toute forte 
de garniture , comme champignons > 
foyes de chapons gras,cardes, jaunes 
d'œufs durs , riz de veau , & ailaifon- 
nerez le tout. Bandez le de pafte par 
iSeffus , & lors qu'il fera cuit , fervez 
avec fauce de verjus , jaunes d'œufs > 
& mufeade. 

82. Pafte d'affiette. 

Prenez chair de veau & graiffe de 
bœuf ou de mouton 3 faites en une 
façon de gaudiveaux ; puis dreffez vo- 
ftre 



Fr an ç ô r s, 8r 

ftre parte bien proprement à hauteur 
de demy pied, & l'empliffez d'un lift 
le chair , Ôc au deffus un autre lift de 
.(champignons , un autre de carde ou 
»,de caideaux, ou pigeonneaux, palets 
:,de bœur, joignons ffc jaunes d'œufs, 
J en forte que Lié 1 ici: de deflus l'oit de 
cm I vos gaudiv eaux , couviez le & aifai- 
fonnez, puis fervez. 

83. Vafié a U marotte. 

Prenez farine de feigle, que vous 
îfallerez, faites en voiire parte , & 
raiuf.ez en forme de parte. Vous- 
S prendrez en fuite un lièvre ou deux, 
lembres de mouton avec un peu de 
graiiTe de bœuf, que vous acherez 
«enfemble bien menu , & aflaifon- 
lierez, faites en fuite vortre parte, au- 
quel pa, deiTus tfbus laiflercz un fou- 
fpiraii , lors qu'il aura cuit trois heu- 
res , tirez le ck le rempliflez de bon 
bouillon , remettez le au four , & 
lors qu'il fera entièrement cuit 3 fer- 

vez t . . '':^'"*V/-*- % . 

D 5 %4*Bti* 
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84. Vaflé a ( AngloiÇe. I 
Prenez un levraut ou un lièvre ,4 
achez le bien avec graifle de bœuft 
ou de mouton , ou mefmeavec du| 
blanc de chapon ^me/lez bien le tout» 
enfembie, &: aflaifonnez, mettez y fi! 
vous voulez des câpres & du fucre, ï 
Faites ainfivofhe pafte, lors qu'elle 
fera farinée ellendez la,& la pliez en 
trois ou quatre comme une îerviet- 
te , mettant du beurre frais fur cha- 
que li cl de palle, en forte que pour 
une livre de pafte il y ait une demie 
livre de beure, à proportion. Ainfî I 
accominodée,lailïez la repofer quel- | 
que peu , & faites en fui- e voftre pa- 
rte, que vous garnirez au dehors de 
papier beurré. Faites le bien cuire,le 
dorez d'un jaune d'eeuf, & fervez. 
85. Pajié à la Cardinale. 
Faites vos paftez fort hauts & fort 
eftroits,emplifTez les de gaudiveaux* 
& les couvrez en forte que le cou- 
vercle foit auflî forr haut ; puis les 
fervez principalement pour garni- 
ture 



François, 



«3 




ture à une pièce de bœuf, ou fur une 
ffiette. 

86. Poulet en ragouft dans une bouteille. 

Deioflez entièrement un poulet, 
mettes en la peau dans une bouteille 
Cuis ofier , & laiilez dehors l'ouver- 
ture du col , que vous lierez au gou- 
lot de cette bouteille : faites en luir- 
te telle farce que vous voudrez avec 
champignons, notifies, riz de veau, 
pigeonneaux, afpeiges, & jaunes 
d'œufs , dont vous emplirez la peau 
du poulet ou du chapon, que vous 
lierez & laiiïerez aller dans cette 
bouteille , qu'il faut boucher de pa- 
rte. Vous ferez cuire voftre ragouft 
bien affailonné dans la marmitte, 
dont vous Toflerez peu avant que de 
fervir , & mettrez mittoner devant 
le feu. Et quand vous ferez preft de 
iervir , coupés cette bouteille avec 
un diamant , en forte que le bas de- 
meure plein & entier, puis vous fer- 
vixés,. 

D 6 Mtmow 
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Mémoire des viandes qui Je peu- 



Vent Jervir au Second. 


LeFaifan, 


i 


La Gtnilotte % 


2 


Le R outre % 


2 


Ltt Tourte, 


4 


Le Levraut y 


5 


La Caille y 


6 


La Perdrix , 


7 


Le Chapon y 


s 


Pigeonneaux , 


O 


Voulets de grain à 


10 


Voulet s d'Inde* 


II 


Aile brans, 


II 


15iz,ets, 




£ft 'idéaux l < 


H 


AtgneaUy 


*f 


Sarcelles s 


16 


Oyfon y 


*7 


Marcaffin y 


iS 


LapreauKy 




Uauvmtt* 


20 




UtUe x 
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) Malle y 

'Terdreaux, 
\ Catlltteaux , 
; Dindonneaux ^ 
1 Plu vters , 
.1 Longe de Cerf y 
Ftiet de Cerf, 
Longe de y hevreuil 5 
Ortolans } 
Prives , 
IBeccajJes > 
l Bec c affines , 
Pigeons ramiers > 
A Longe de vêtu, 
$i Cochon pic que,' 
Wye fauvage y 
\Oje privée y 
AT ouïe ne s d'eau > 
".Chapon aucrejfbn, 
'.Cochon de laut au naturel 5 
:Cus blanc s , 
ïHeron, 

S'Kable delïévrCy 
■ !$fpaulc gU longe de fanglt?r 7 
onpnye r 




-8> 

21 
22 

*3 

26 

2 7 
28 

3o 
3* 

33 
34 
35 
3^ 
57 
38 

39 
40 

4* 
4* 
45 
4 + 
45 
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F Aon de biche , 46m 

Faon de chevreuil , 47I 

Filet de cbe vreuil , 48» 

Poitrine > e veau farcie > 491. 

Haut ccftéde mouton > j 01 

Longe de mouton , jil 

Jllojau, 52 1 

Langue de bœuf fraifche , £ 3 j 

Membre de mouton a U Roy aile 7 541 

Membre de mouton farcj , ç j | 

Poularde graffe 9 ^6 
Batteur, ae pé \>c, 

Efpaulea. veauroJlie 9 j8 

Foye devenu y 59 
Alla uet tes y 
Canurd fauvage y 

Manière d'accommoder & fer- 
Vir les Viandes Jujd.tes. 



61) 



Avant que de difcourir fur la façon 
d'apprefter les viandes, je vous don- * 
ne advis de garnir vos plats<ie fleurs \ 
félon les faiions & la commodité} &| 



qu a(i 



François» 

■ » qu'à la fin de cette partie vous trou- 
verez comme il faut faire les fauti&j 
dont il eh: fait mention dans quel- 
ques- un s des difcours ^jiii fuivent» 

1 . Le F ai fan. 
Faîtes le blanchir fur le feu, c'eft à 

dire, refaire fur le gril , &: luy Uisfeg 
une aiitej le col, la tçft$ a ckla queue; 
c picquez le de laidons, &; envelopper 
3 ce qui eft de plume avec du papieu 
beurré ; fai es le cuire , iervez & le 
développez. 

2, La Gemlctic. 
• Elle s'accommode de meiniCo 

$> Le Rouge. 
Il s'accommode autli de meime. 

4. La Tourte. 
Lors qu'elle eft habillée 3 faites la 

picquer, & la mettez à la broche» 

5. Levraut. 
Eftant habillé , faites le blanchir 

; fur le feu, enfaignés le de ion fang, le 
picquez & l'embrochez. tftant cuit, 
îervez avec une poivrade, ou une 
iauce douce, 

6 ? td 
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6* La Caille. 
Eftant habillée, far es la blanchi 
fur le feu, & la bardez d'une barde i 
delard, que vous couvriez de ueil I 
les de vignes en leur failbn, eftam i 
cui^e , tei vez. 

7. Perdrix. 
Çftant habillée & blanchie fur M 
felï^i la fan* bien piccji.Cî/aire cuire,^ 
& euaiu cuire , lervez. ; 
8, Chapon. 
Apres que votif l'a: irez habille', 
s'il eft gras par excez , bardez le d'un 
papier gras , & mettez dedans un 
o\gnon pico ( i c, du Je!, 
poivre : eftanceui: , fenez. 

9. Pigeonneaux rufiis. 
Au fortirae la volliere , fai<*nez 

les dans l'eau, puis les cchardez &: 
habillez. Vous les bardez fi vous ■ 
voulez avec fueilles ce vignes par 
deilus , ou les picquezj eiians roitis, 
mettez poivrade delîbus , 6c lervez. 

10. Poulets de grain, 

Ules faut plumer à lec, habiller, 



^eu de 
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& faire blanchir fur le feu. Cela fa : t, 
picquez les ou bardez , faites les ro- 
ftir, puisfervez. 

h. Poulet (fmde. 
Il fe plume pareillement à fec,faut 
le blanchir fur le feu , puis roftir , & 
fervcz, 

il. Allebrans. 
Habillez les &C faites bien blan- 
:hir fur le feu , & fi vous voulez fai- 
tes leur quatre rofettes de lardons fur 
les quatre membres^ eftans cuits, ier- 
•wzz avec poivrade , ou fauce douce- 
iîml ij. LeBï%*eu 

Eftantbien habillé , picquez h 3 
nettezlcalabroche, &fervez. 
14, Ejludeaux. 
Prenez vos eitudeaux , les habil- 
lez , tk rai te s blanchir fur le feu, 
c* puis les picquez & faites ci;ire , & 
lîervez. 

Vous les pouvez fervir fecs ou 
avec une fauce faite d'eau, fel, poi- 
vre, &fibouleachée. 
jiffj j Vous les pouvez auffi mettre en 

t 1 ra * 
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ragouft de mefme façon que la pou-I 
larde , donc vous trouverez cy-def-l 
fous le difcours en l'article 54» I 

iy« Aigneau* 

S'ileft gras eftant rofty jettezui 
peu de mie de pain par dèrTus avec, 
peu de fel & de perfil fi vous voulez! 
& fervez. 

16. Sarcelles. 
Eftant bien habillées , mettez le*™ 

à la broche, & lors qu'elles feront] 1 
cuites , fervez avec orange, 

17, Ojfon. 

Sortant d'avec la mere efchaude^ 
le & habillez, luy coupez le colpro3 
che du corps , & les jambes ; puis e- 
ftant blanchy fur le feu SctroulTé, 
mettez le roltir , & faites une farceî 
pour mettre deilbus avec fon foye,& 
quantité de bonnes herbes hachées* 
cnfemble , que vous paflerez en fuite 
f at lapoefîe avec du lard ou du heu- 
re, & quelques jaunes d'ceufs , le 
tout bien aflaifçnné , & fervez. 

j 8 • Mar~ 
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18. Mmc ajftn. 



Defpouillez le jusquesàla tefte, 
habillez le, & faites blanchir fur le 
feu, luy coupez les quatre pieds , le 
picquez de lardons , Se mettes dans 
le corps une feuille de laurier, ou des 
fines herbes. Eftant roity , fervez. 

19. Lap redît. 
Habillez le, faites le blanchir fur 

le feu, le picquez, &: le faites roftirj 
7?;m| du verjus desfous, &: fervez, 

Eftant cuit, vous pouvez mettre 
du fel, peu de poivre, & jus d'orange 
dans le corps, & bien remuer tout 
enfemble, & fervir. 

20. Mauviette» 
Eftant plumée, trousfez la, & fai- 
tes blanchir, la picquez, de mettez à 
la broche; mettez desfous une roftie, 
& une fauce avec veijus, peu de vi- 
naigre , oy gnon & écorce d'orange^ 
puis fervez. 

lu Ralle. 
Elle s'accommode de me mefme 
que la Mauviette, fans vuider,fervez> 

%U Fer-* 
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22. Perdreaux* 
Habillez les, & faites blanchu! 

fur le feu , faites ics picquer de lar- 
dons , & roftir avec vertus deffous . 
puis fervez. 

23. Cailleteaus. 

t B les faut barder avec fueillesde 
vigne dans la faifon. 

24. Dindonneaux. 
Eftans plumez chaudement , laif- 
fezles mon i fier, habillez les en fuite, 
faites blanchir fur le feu , picqucz Se 
faites roftir, puis 1er vez. 

2f. Pluvier. 
E fiant plumé, trouffez le, &Ie 
faites blanchir, faut en ùxku le lar- 
der , & faire roftir : fervez avec une 
faucc , & rofties délions. 

26 Longe de Cerf . 
• Oftes toutes les peaux, la picquez 
& mettez à la broche , fervez avec 
une poivrade. 

27. Filet de Cerf. 

De mefme que la longe, avec poi- 
vrade. 

28. Lon- 
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28. Longe de Chevreuil. 
De mefme aufii 411e la longe de 
Cerf, & avec poivrade. 

29. Ortolan. 
£[ EfUnt habillé ; troufles le , & 
bardes de lard avec fueilles de vigne 
par ddïu en la faiion: Au Printemps 
il le faut vuider; citant rolty, WÇr 

50. Grive* 
Habilles la comme la Mauviette, 
& mehne fauce. 

31. Bcccaffe. 
E fiant plumée , troufiez la avec 

on bec, qui luy fert de brochette, la 
faiies blanchir fur le feu , & picquer: 
mettez laroftir & dellous une roftie, 
£ îçon de poivrade, avec jus d'orange, 
puislervcz. ' 

32. Becc affine. 
Elle s'accommode de mefme que 

lâBeccafTe. 

Autre -açon de Becc affine. 
Accommodez la de mefme que 
l'Ortolan cy-deffus 5 hors que quel- 
ques 



94 Le Cuisinier 

ques perfonnes les vuident ; je 1 
juge bien à propos , en tout autr 
temps qu'en H y ver , d'autant qu< 
ces animaux dans les trois iaifons de 
Printems, Elle, & Automne , ne vi- 
vent que de chenilIes,fourmis,poulx, 
herbes ou fueilles d'arbres ; mais en- 
fin vuidée ou non, bardez la de fuil- 
les de vigne en la faifon , embrochez 
& faites roftir en forte qu'elle ne foit 
tropfeiche, &fervez. 

3 1 . Tigeon ramier. 
Eftant habillé , faites le blanchir 
fur le feu , le picquez & faîtes roftir, 
une poivrade deiîous, & lervez. 

34. Longe de veau. 
Eftant mortifiée & blanchie , pic- 

quezla bien menu, faites la roftir, & 
faites un ragouft avec verjus , peu 
d'eau, peu de vinaigre , écorce d'o- 
range, & chapelure de pain , puis 
la lervez bien aflaifonnée. 

35. Cochon pic que. 
Defpouillezle, coupez luy la te- 
lle & les quatre pieds, le faites blan- 
chie 
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<chir dans l'eau chaude , & picquer, 
u fi vous voulez, bardez le parla 
moitié : Eftant rofty , fervez avec 
mie de pain & Tel par deiîus. 
36. Ojefauvage. 
Eftant habillée , faites la blanchît 
fur le feu , & lardez la feulement fut 
les quartiers en façon de rofettes^ 
•faites la roftir, & fervez. 

37. Oye privée» 
De mefme que la fau vage. 

38. Poulette d'eau. 
Eftant plumée, vuidezla, faites 
ia blanchir fur le feu , picquer &: ro- 
ftir, une poivrade deflous, & fervez. 
39. Chapon au creffon. 
Bardez de lard, Se faites roftir vo- 
ftre chapon , aiïaifonnez voftre cref- 
fonaveclel & vinaigre,ou autrement 
faites le amortir dans iafauce du cha- 
pon avec peu de vinaigre,puis fervez. 
4 o . Cochon de laid au naturel. 
Prenez le deffous la mere, Telchau- 
dés,& faues habiller & roftir avec un 
bouquet , fel & poivre dans le corps, 
puis fervez. Autre 
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Autre façon. 
Prenez le auffi délions la mere ,» I 
faignez dans l'eau prefte à bouillir . 
puis éftant pelé , vuidcz le par le cooi 
lté, trouiTés les pieds de devant versil 
le col , & ceux de derrière avec une} 
brochette , faites le blanchir dansi 
l'eau chaude, & le cifele^ fur le corps^ 
pour le faire cuire , mettez dans Te- j 
ïtomâch un oygnori picqué de clouxil 
fines herbes, un peu de beurre, fel,l 
&peu de poivre, puis recoulez l'ou--! 
verture, 6é le faites roftir. Pour na- m 
voir point la peine de larrofer, frot 
tez le d'huile d'olive ; par ce moyen 
il prend bonne couleur , de a la coine 
fort délicate. Eftant bien cuit, fer- 
vez le garny de Heurs. 

Vous pouvez Tarrofer avec dufel 
& de l'eau, ou bien le frotter avec 
du lard. . 

4.r. Cus blancs , ou Tbiaftias. 

Plumez les, ylaiffantlaiefte, & I 
vuidez^troulTcz leur les jambes com- î 
me d'une bçççaffç , puis les faites 

Watt- 
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lanchir fur le feu , & picquez , fi 
•vous voulez en rofectefur les cuiftes. 
Bilans roftis, fervez avec une poi- 
vrade deiïbus. 

42. Héron. 
Plumez le , &. le vuidez ; en fuite 
•.vous chercherez fix ameres qui font 
fur ion corps , & un autre faifant le 
Éeptiefme qui eft au dedans ; troutTez 
:lcs jambes le long des cuiffes , faites 
*e blanchir fur le feu , & le picquez, 
-'[enveloppez le col avec du papier 
: beurré, puis le faites roitir, & eitant 

:cuit, fervez. 

4. Rahle de Hévre. 

Lors que vous en aurez ofté.U 
peau , & vuidé, coupez le en rable, 
c'eft a dire , jufques aux efpaules, en 
! fuite olkz trois peaux qui font de£ 
fus, puistrouiTez le derrière, le fai- 
tes picquer & roftir , & fervez avec 
une poivrade* 

44. Efpaule ou longe de fanglur. 
Apres Tavoir bien baituë, oftez 
en la venailbn , qu'on appelle corn- 

E mimé- 
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muncment le lard, picquezla enfuirl 
te, faites roltir ^ &c ferveza^ec un»a 
fauce Robert 5 ou une poivrade. 

Pour la longe de fanglier , lardeaj 
la de gros lard , & la paflez par Uï 
pocïle avec fain-doux & farine, puis! 
la faites cuire avec du bouillon, & d« 
î'cau dans une grande terrine, ou unes 
chaudière , ailaifonnez la bien, & e«3 
liant prefque cuite^mettez y une pin-6 
te de vin blanc , & le toutellant re^ 
chût à la proportion d'une fauce, vous;! 
pouvez lafervirfous leipaule, oufîj 
vous la voulez fervir feiche , fautfî 
qu'elle foit de plus haut gouft. 

45. Porc prive- ¥ 

Vous le pouvez déguifer à peu | 
prés de mefmc que le fanglier , c'eit 
àfçavoir qu'après l'avoir bien battu, 
vous l'enfaignerez & peu après le 
picquerez , le mettrez à la broche, 
fans oublier de bien enfaigner les 
pieds devant qu'il foit cui , le fen ez 
de incline que le fanglier , avec fauce 
ou non. 

46, Faon 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



F R A M ç 



o x s, 



99 



46. Faon de bicbi. 
Avant que d'eftre trop mortifié, na- 
sillez le bien proprement , le trouf- 
fez ? &: oftez quelques peaux qui font 
par defTus,& paroilTent comme de la 
glaire; puis le faite* blanchir fur le 
feu pour le picquer , en forte qu'il ne 
foie trop blanchy , d'autant que cela 
vous cauferoit trop de peine à larder. 
Prenez garde aufli de brufler la relie, 
11 que le poil n'en devienne noir, 
ettez le à la broche, &envelop- 
és la tefte avec un papier beurré. E- 
tant cuit 3 fervez le avec une poi- 
vrade. 

I 47. Faon de chevreuil 

( j Habillez le de mefme forte que 
"iceluy de biche, letrofles& lardés, 
■ jknveloppez autfi la telle de papier 
beurré ; & eftant cuit , fervez le avec 
itinepoivrade,orange ou lauce douce, 
48. Filet de chevreuil 
Apres l'avoir picqué, faites le roftir 
:enveloppc d'un papier beurré , eftanc 
jeuir, fervez le avec une poivrade. 

E z Au- 
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Autre façon . 

Vous le pouvez larder avec d 
moyen lard, & le picquer par deifuj 
de plus petits lardons. Eftant à 1 j 
broche, faites une marinade par défi 
fous : Et lors qu'il fera cuit, faite, 
le mittonner , & fervez. 

49. Poitrine de veau farcie. 

ChoifiiTez la blanche Se graife, 
faites la tremper dans leau jufquesij 
ce que voftre farce l'oit faite , laquel J 
le vous ferez ainG. Prenez de la vi-f 
ande de ruelle de veau , graiffe dei 
bœuf, mie depain bouillie, capresj 
champignons, peu de fines herbes,! 
jaunes d'œufs, achez le tout enfem-l 
ble bien affaifonné , Se en farcilfez laf 
poitrine. Ce qu'eftant fait, broche- 
tez la ou coufez, & la faites blanchir 
dans Teau chaude. Cequedeffus eft 
pour la fervir bouillie. 

Pourroftir, mettez en voftre far- 
ce palets de bœuf , Se autres choies, 
& ne lempliffez pas tant que pour 
bouillir : Eftant picquée, & à la bro- 
che, 



■ 
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G&e , faites deffous tel ragouft que* 
vous voudrez : Eftant cuite & la 
lance bien aflaiionnée, faites la mi- 
tonner avec , Se tervez. 

50. Haut cofté de mouton. 
Pour le fervir en ragouft , par cot- 
stelettes, ou entier, il le faut palier 
par la poëfle avec beurre ou lard 
tondu, eftant fariné , puis le faites 
mitonner avec du bouillon, un bou- 
quet & des câpres. lit pour lier la 
fauce , panez un peu de farine avec 
du lard , & lors que la farine fera 
rouffe , mettez y un oygnon ache, 
& un filet de vinaigre j faites aiuii 
mitonner le tout enfemble , 6c ler- 
vez gan.y de ce que vous auréà. 

Vous pouvez le faire roftir picqué 
de perfil -, & eftant cuit , fervés le 
tout lec , ou avec du verjus de grain* 
1 1 . Longe de mouton- 
Eftant bien mortifiée, lardés la de 
gros lard, & la mettésàlabroche. 
Faites une marinade avec oygnon, 
fcl , poivre , fort peu d'écorce d o- 

E 3 range 



102 Le Cuisinier 

range ou citron , bouillon & vînaiJ 
gre, lors qu'elle eit cuite faites la mi J 
tonner avec la duce , pour laquelle! 
lier vous fervirés de peu de farine! 
paflee par la poéfle avec du lard,! 
comme à l'article procèdent , garnif-I 
Us la de ce que vous aures • l es ca~ f 
près y font bonnes, & quelques en- I 
chois. Vous pouvés luy donner la I 
liaifon de navets paffés, fervés. 
51. Mloyau. 
Prcnés un alloyau de la première 
pièce , & le choiihTés bie>*£ntrelar- 
dé , avec graille fort blanchi , met- 
tés le à la broche. Eitant prefque 
cuic,Ievés le filer, & arrofez le de peu 
de bouillon. Pour faire voftre ra- 
gourt, coupés le en tranches fort dé- 
liées , avec deux ou trois fiboules en- 
tières ou autrement, fel > poivre, peu 
de chapelure de pain, ou quelque 
liaifon que vous ay es, puis me/lés le 
toutenfemble, & faites mittonner 
fans couvrir : fervés leragouftavec 
peudeveuaigre, ou jus defcJanche 

de 
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mouton 5 vousypouves 
ie ce que vous aurés, prenes garde 
ue l'ailoyau ne foit noir à force de 
op cuire. 

53. Langue de bœuf fïJifcbe. 

Faites la cuire , ou la prcnes cul- 
te chés la Tripière , l'habilles , la 
picqués , & la faites roltir à ta bro- 
che Eftant roftie, fendes la par la 
moitié, & fervés avec tel ragouft que 

vous voudiés. 

Autre fit f on, 

Faites la mittonner avec peu de 
vin,tucre,& clou, jufquesà ce que h 
fauce douce foit faite , & fi elle n'eft 
aiTes forte , menés y une pointe ds 
vinaigre , puis fervés. 
y r Membre de mouton a U Roy die. 
C hoifitfés un bon membre de mou- 
ton,qu il foit gros & court: Battez le 
bien , en oftés la peau , &defoflesle 
mâche. Farinés le , & le paflés dans 
la poésie avec du lard on fain-doux, 
puis le faites cuire avec un peu de 

E 4 bon 



104 Le Cuisinier 

bon bouillon bien aflaifonné , avec! 
champignons , troufles, &: beatil-i 
les. Eftan: preique cuit, pâlies un) 
PC'Û uC f^iuC 2Y2f wpvgnon , un i 
filèt de vinaigre , & un peu de lard 
battu , laites mitonner le tout en- 
feïlble , fervez avec fauce courte, 6c : 
garny de grenade ou citron coupé, 
5 5 . Membre de mouton farci . 
Vous trouverez la façon de le far- • 
cirau dilcours des Potages. Eftant \ 
fercy, faites le mitonner avec bon 
bouillon, un bouquet, paflez y fa- 
rine, champignons, &c cottelettes 
pour garnir, faites bien cuire le tout 
enfemble, tk liés bien la fauccavec 
telle pointe que vous voudrés, ci- 
tron, orange, ou verjus. Servés le 
ganiy de ce que vous aurcs par def- 
îus vos cottelettes. 

>y 6 Poularde grajfe. 
Eftant bien choifie, habillés la, 
coupés en les extrémités, &: lardés 
de moyen lard. Eftant farinée , pal- 
fes la purlapoefleavec lard &iai - 

doux, 
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loux ; puis la faites mitonner avec 
le bon bouillon, & l'affaifonnés. E? 
tant pieiquc cuite, paflfés y cham- 
pignons, foye gras, peu de farine, & 
-.-jn oygnon picqué de cloux ^ le tout 
s* eftam bien cuit , & lafauce bien liée, 
vous la pouvez fervir garnie de gre- 
nades. 

1 i^utre façon. 
Vous pouvez la farcir d'huiftres, 
ou de pigeonneaux, & de toutes au- 
tres beaulles -, faites la cuire de met- 
me forte , & garniffez dece que vous- 
aurez , puis ten ez. 

Autre façon- 
Coupez la par la moitié , la paftez 
parlapoèfle, l'affaîfonnez , & gar- 
nilTez comme c) -devant , puis 1er- 
vez. 

Autre façon* 
Eftant picquée ou bardée avec un 
papier par deflus la barde, faites la 
cuire. Eitant bien cuite , parfemez 
la de mie de pain & tel menu ; puis 
la fcKYW avec fruce au pauvre hom- 

E 5 me? 
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me , verjus ou orange , & en Hyvefil 
avec creflbn. 

Ç7. Batteurs de pave. 
Pour les mettre en ragouft , cou 
pez en la tefte & les pieds. Eftansi 
habillez, lardez les de moyen lard, j. 
les farinez Ôc palTez dans la poefle a- 
vec beurre ou lard fondu , puis les t 
faites mitonner avec bouillon bien ) 
affaifonné, un bouquet &charrrpi- i 
gnons, paflezyiin peu de farine & j 
oygnotv, &: lors que le tout fera bien 
mitonné 5 fervcz avec fauce liée de 
telle liaifon que vous voudrez* 

58. Efpaule de veau roflie. 

Eftant bien blanchie àleau, ou 
fur le feu , ce qui fera le plus propre 
& le meilleur , picquez la ou la bar- 
dez de lard, ou fi vous voulez en 
cuifant arrofés la de beurre , eftanc 
cuite metcés deJus une mie de pain 
&fel menu, &ferves. 

Vous lapouvésfervic roftie avec 
«ne poivrade, 

5?. loje 
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Lardas le de moyen laid; puis le 
picqués, faites chauffer la broche à 
l'endroit où il doit demeurer, &à 
fi^mefure qu'il roliit, arrol'es le d'une 
poivrade, compotee de fiboule, lel, 
oygnon picqué , poivre , & un peu 
de bouillon. Eftant cuit , faiteslc 
mitonner dans la iauce, puis le ler- 
... ves entier, ou par tranches , & la 
ffjfauce bien liée de telle liaifon que 

vous voud rés. 
ftjM 60. Mouettes. 

I Faites le roftir picquées ou bar- 
das de lard Eftant cuites, fi elles 
fonc bardées , parfemes les de mic 
pain , & Tel menu , & lervés, 
6h Canard fauvage. 
Vous le pouvez mètre de la mef- 
me forte que le Y auteur de pavé , cy- 
deffus arciclc 57. & avec telle garni» 
ture que vous voudrés. 

Vous potivés aufli le faire ïoftir;&; 
le fervir avec une poivrade. 



£ 6 Mamm 
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Manière d'apprefter quelques 
puces dont il ejl fait men~ } 
tion dans les difcours \ 
du Second. 



Lafauce nommée poivrade fe fait 
avec vinaigre , fel, oygnon , ou fi- 
boule, écorec d'orange, ou citron, 
cep ivre, faites la cuire, & la fer- 
ivsfous vos viandes, aufquelles elle 
ci\ propre. 

La faute verte fe fai*: ainfi. Prenés 
bled verd , faites bruflcr une roftie 
de pain , avec du vinaigre , un peu de 
poivre & de fel, & pilles le tout en- 
icmb e dans un mortier, & le paffés 
dans un linge, puisfervés voftrefau- 
ce fous vos viandes. 

La fauce au lapreau , ou lapin de 
garenne elt telle, queftant cuits vous 
mettes du ici & du poivre dans Je 

corps< 
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corps avec un jus d'orange, & re- 
fmués bien le tout enfemble. 
(fi:J Pour les perdreaux, orange, ou 

verjus de grain. 

Autre lauce propre a la Mauviette 
& à la Ralle, eft que vous mettez des 
erofties fous voitre brocha , & lors 
que vos o) féaux font piefque cuits, 
vous oftez vos rofties , les mettez à 
parc, & prenez vinaigre, verjus, tel, 
poivre , & écorce d'orange , faites 
bouillir le tour enfemble, P ayant 
mis vos rofties dedans , vous fervez. 

La Grive & la BeccalTe le fervent 
avec roities,&: une poivrade deffous,. 

Le pluvier fe fert avec une lauce 
qui fe fait de verjus, écorc d'orange 
ou de citron , un filet de vinaigre., 
poivre , fel , & fiboule , fans y ou- 
blier des rofties. 

La B.ccaffine de mefme. 
Le Ramier avec une poivrade. 
Le Cochon & Aigneau aveefauce 
verte». 
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Tranche de Hure en ragoujl < 
Vuix verts <J 

Joignons de bettier « 
Valets de bœuf * 
Arbolade \ ^ ^ 

Pigeonneaux 1 , 

Grives 

Perdreaux K 

. Vous vous fonviendrez en fervantv 
l'entremets de garnir vos plats deï 
fleurs de faifon , & ferez adve.tis] 
quapres les dilcours fuivans vous* 
trouverez la manière de faire les liai- j 
ions & jus de champignons , avec ï 
d'autres petites curiolltez affes utiles, à 
voire mefme necelfaires à ceux qui I 
veulent fervir les Grands avec hon- 
neur & accueil. 

Œ) /cours des Entre -mets. 



i. 



Pieds & oreilles de porc. 
Eftans bien cuits, paiïez les par la 



poc- 
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pocïle avec beurre ou lard fondu, 
& peu d'oygnon , & les allailon- 
nez bien. Mettez les mitonner dans 
un perit pot avec un peu de b >uil- 
lon,&: lors que la lance fera bien liée,, 
mettez y un filet de vinaigre avec de 
la montai de , s il en cit faifon, &ler- 
vez • 2. Menus droits de cerf. 

Eftam bien habillez, mettez lea 
aire dans un pot, & içts qu'ils fe* 
ront bien cuits, faires les mitonner 
avec du vin, en fuite paffezlcsparla 
oëfle avec du lard,le tout bien ailai- 
;:.;îbnné, puis les remettez mitonner 
Jentre deux plats avec peu d'oignon, 
T&: bon bouillon, & quand lafaucc 
fera fort courte,fervez. 

3. Paftède venaifon. 
S i la chair en eft dure, battez la,o~ 
fiez les peaux de deflus , & la larder 
de gros lard, aflailbnné de le 1 , poivre, 
vinaigre, & clou battu. Si c'efl: pour 
garder, faites vortre patte de farine 
de l T eigie , fans beurre , lel &: poivre: 
faites cuire voftrc pafté l'elpace de 

trois 
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trois heures &: demie; e liant cuir 
bouchez avec de la palle le trou qu< 
vous auti ez laine pour donner vent 
& fervez par tranches. 

4. Tranche de pafté. 

La façon en eft de chercher le co 
fié où le lard paroiitra le plus , pui; 
citant coupé fort délié > le lervir. 

5. Pafté de jambon. 
Faites le bien détremper , & Ion 

qu'il fera aflez deflalé , faites U 
bouillir un bouillon, & olîez la peau 
d'autour,que vous appeliez la coine: 
puis le mettez en pafte bile , comme 
la venaii on , & 1 afifaifonnez de poi 
vre, clou, & perfil ; fi vous me cro- 
yez , vous le larderez suffi de mefme 
que la venaifoiv, faites le cuire à pro- 
portion de fa grolTeur j s'il eft moin- 
dre , moins de temps , cV ainfi à me- 
sure qu'il fera gros ou petit. Eflant 
froid, fervezle par tranches, 
6. Trufles en ragouft. 
Pelez les bien proprement,en for- 
te qu'il n'y demeure point de terre, 

les 
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fit 



les coupez for: déliées, & les paffez 
vec peu de lard, ou s'il eft jour mai- 
gre, avec du beurre, peu depcrfil 
aché, & un peu de bouillon -, cftâtlt 
bien affaifonnées , faites les miton- 
ner, en forte queia lance loit peu liée; 
& fervez les fur une affiettt garnie de 
grenade & citron , fi vous en avez, 
de fleurs, & de fusilles. 

7. Truflesfeicbes. 

Lavez les bien avec du vin , faites 
les cuire avec de gros vin , & peu de 
vinaigre, fei & poivre à quantité. E- 
ftant bien cuites , laiflez les repofer 
dans leur bouillon , pour leur laifler 
prendre fel , puis fervez les dans une 
iervietee pliée ou non. 

8. Tmfle s au naturel. 
I ftant bien lavées avec du vin, fai- 
tes les cuire avec fel & poivre , puis 
eftant bien cuites , fervez les dans 
une ferviette pliée , ou fur un plat 
garny de fleurs. 

9. Omel tusdebeatilles. 
Prenez vos bcacillcs, qui font cre- 

ftC5;> 
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fies , roignons, Se aifbs de pîgeom 
neaux, fai.es les bien cuire, &eltan 
cuites Se aiTaiibnnées, mettez les 
fec : Ayez des œufs donc vous ofte> 
rez plus de la moitié dès blancs, bat-; 
tez les, & eftans bien battus, mettez 
dedans vos beatilles bien nettes,; 
puis prenez du lard, & Je coupez par 
morceaux, le partez par la poe/Ie, & 
avec voltre lard fondu, mefme avec 
les morceaux fi vous voulez, faites 
voftrc omelette bien eipaifle, & non 
trop cuite, &fervez. 

■ 10. Rit* de veau frits. 
Qu'il ne foient point trop vieuv, 
faites les tremper dans l'eau , & bien 
blanchir , Se en fuitte feicher. Cou- 
pez les par tranches, & affaifonnez 
de iel tannés, Se faites frire avec du 
iam-doux, ou lard fondu, en forte 
qu ils ioiem bien /aunes Se fecs, met- 
tez y un jus d'orange ou de citron, & 
les lervez proprement. 

r*u R ^ devea mquet,. 
UioiûJtez îes plus beaux que vous 

pour- 



François. iip 

. pourrés, & les mieux faits , faites les 
'.blanchir dans de l'eau froide, les pic- 
iquez, & les mettez a une brochette: 
fai es les roftir 1 ien proprement , & 
eftans roftis, ferve z les avec un jus de 
citron par de 11 us. 

12. Riz, de veau en r>tg ujl- 
Apres les avoir fait blanchir , dé- 
oupes les par morceaux , S: les pal- 
fez par la poeile , ou tous entiers S 
vous voulez, avec du lard, & bien af- 
faifonnez avec perfil, fiboule entière, 
champignons, &C truHes, & après e- 
re bien mitonnez avec bon bouil- 
lon, & la faucc eftant courte & bien 

liée, lervez. 

13. Foye de chevreuil. 
Eftant torty tout chaud du corps 
du chevreuil , coupés le par petites 
I tranches, le partez par la poelle avec 
du lardjoilez 'es cretcns,les hicaflez 
bien, & aflaifonnez avec peu de per- 
fil , ex une fiboule entière. Mettes le 
mi tonner avec peu de bouillon , puis 
fervés avec la fauce bien liée. 

14. Fojù 



120 
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I rOyt, (le Cr)c vreuilen omelette. 

Vous pouvés Faire auffi une om<i 
lette de foye de. chevreuil , en cet! 
façon; Eftant tiré delà befte, ache 
le bien menu, en faites voftre orne; 
lette avec du lard, & faites en fora 
qu'elle ne foit pas trop cuire, mai 
auffi qu'elle le foit affés , & fervés. 
i y . Tétines de che vremL 
Apres lavoir bien fait blanchi; 
dans l'eau , coupés la par ruelles , & 
la faites frire avec jus de citron, ou L 
mettes cuire avec quelque ragounV 
Eftant cuite, achez le bien menu, ôi 
en faites une omelette avec du lard, 
ainfi que celle de beatilles article p., 
puis lervez avec jus de citron. 
1 6. letinesde vache. 
Faites la bien cuire, 8c lors qu'elle, 
fera bien cuite, découpez la par tran- 
ches , 8c en garnhTez vos entrées, 
ou les paffez par la poefle avec fines 
herbes , & fiboule entière , afTaifon- 
nez bien le tout , & la faites miton- 
ner avec le meilleur de. vos bouil- 
lons, 
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121 



ons,en forte qu'il foie de haut g-xifr, 
aiaucebienliée, puisfervez, 

liant bien nettoyez , faites les 

uire avec du ici , cv vn morceau de 

►raifle ou de beurre ; eftant cuits,pe* 

:zlcs, & les mettez avec du beurre 

ien frais , vn Hier de vinaigre , cv m 

r eu de mulcade , pour vous fervir de 

■garniture au tour du plat. Si vous 

ivoulez les fetvir feuls , mettez les de 

lèliefme ,& lors que vous ferez prctl 

de fervir, faites vne fauce auffi avec 

ifeon beui re bien frais, vne fiboule,lel, 

vinaigre, mulcade, & que la iauce 

doit bien lice. Que h c ett en carnage, 

mettez y quelques iaunes d œufs, 

dont pourtant vous pourrez vous 

paffer , fi la fauce cil bien tournée pai 

uelque perfonne, puis garnirez va- 

:re affiette tout chaudementjnctcz 

oftrc fauce par deiliis, &lervez. 

1 8 . Crefrne de pijhu he*. 

Prenez vne poignée de piftaches 

ilées , & vne chopiae de laift, U** 

tes 
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tes le bouillir avec vn appareil de faJ 
fine , que vous y méfierez. Eftami 
prefque cuit , délayez fix iaune* 
d'oeufs avec vos piftaches & vn pets 
de beurre bien frais, mettez le toui 
dans vn poëflon avec quantité defu-j 
cre , & vn peu de fel. Si vous vou-:; 
lez, mettez y mufe ou ambre , apro- 
priez auffi avec lucre à quantité, mais 
fort peu de mute; battez bien le tout 
enfemble,&: fer vez garny de fleurs, 
19. Jambon en ragouft' 
Eftant cuit ou non , coupés en des 
tranches fort deliées,puis les mettez 
dans lapoefle avec fort peu de vin; 
faites les en fuite mitonner avec peu 
de poivre , peu de chapelure de pain 
fort déliées, & jus de citron , puis 
ferrez. 

20. Jambon rofty. 
Coupez le par tranches, & le met- 
tés tremper avec vn peu de bouillon, 
& vn filet de vinaigre : faites les tié- 
dir, puis le tirez , & mettez mie de 
pain delTusÔc deflbus, faites le bien 

roftir. 
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roftir , Se après que la fauce aura 
foûillyvn bouillon, mettez k déf- 
ais, puisfervez biengarny de fleurs 

mf ueilles. 

21 . Lxmboncn tninebc. 
Eftant bien cuir, coupez le de bon 
feus, & fort délie > puis fervez. 
iz. Maimettcs. 
Habillez les bien proprement, 
coupez en les ailles , les iambes & le 
col , & leur oilez le iufier, les appla- 
tiiTez vn peu , puis les farinez & fri- 
caflez avec du lard j en faute, metter 
les mittonner avec du bouillon bien 
aflaifonné , & vn petit bouquet 5 rf- 
tant bien cuittes, & la fauce liée, fer- 
vez les avec vn ius de citron, par def- 
fus , & les gamiiïez autour du'vn ci- 
tron entier découpé. 

»$; Poulets HMnet* 
Lors qu'ils feront bien habillez, 
fendez les en deux, s'ils font petits 
caiïez leur les os, & les mettez mari- 
neravec vinaigre, felpoivre^fiboule, 
& cçorcc dç àqron,lai{fez les y tr«m- 

F 2 per 
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per jufques à ce que vous en ayez» 
affaire, & alors mette z les égoutter,I> 
farinez les & faites frire dans du fain-1 
doux, ou du lard } eftant frits, met- 1' 
tez les mitonner fort peu avec leur! 
marinade, puis fervez aveclafaucei 
courte. 1: 

2 4 . Aùbatis d'agneaux en ragouft. 

Prenez les pieds, les oreilles , & la il 
langue , paffez les par la poèile avec 5 
du beurre ou du lard , une fibotile & T 
perfil , puis mettez les muonner f> 
avec de bon bouillon; eftant prefque 
cuits, mettez y des câpres achées, 
afperges rompues, ; us de champig- 
nons , ou trufles , 6c affaifonnez 
bien le tout. Servez proprement 
avec la fauce bien liée dételle liaifon 
que vous voudrez , 6c garniture de 
fueilles &; de fleurs, & fur tout, que 
vos abbatisfoient bien blancs. 
25. AHouettesenrAgotft. 

Eftant bien plumées, tirez en les 
jufiers, applatiffez les , farinez, & 
paffez par la poê/lc avec beurre ou 

lard, 
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rd , puis les mettez mitonner avec 
bon bouillon , un bouquet, & peu 
e câpres achees , letou: bien aflai- 
tinc : Eftaatbicncmtèt,& U&uc* 
Jen liée de telle liaiion que vous 
^voudrez > fervea avec piftaches ou 
renades, & tranches de citron. 
26. Celée. 
Pour faire de la ^elée, prenez un 
cocq , oftez en la peau 5 prenez aufli 
un >arret & quatre pieds de veau , les 
caffez, Se les faites blanchir, puis 
les empotiez dans un pot de terre 
neuf, & faites cuire l'efpace de deux 
heures & demie; & le tout eftant 
prefque cuit , cherchez du vin blanc 
bien clair , & l'y mettez 5 Lors 
. qu'il y fera entièrement , pâlies & 
prelTés voftre viande dans une fer- 
viette, prenez voftre bouillon , & 
le mettez dans un poéflonlur le ieu. 
Eftant preft de bouillir , mettez y 
cinq quarterons de lucre, & lors qu'il 
boult, iettez y le jus de fix citrons, 
8c les blancs de demy quarteron 

£ j d'eeufs 
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d'oeufs bien frais ; après que le tou* 
aura boulu , mettez le dans r.ncfj 
chauffe bien claire > & mêles ce rellif 
couleur que vous voudrez, muferuez^j 
& fervez. 

27. Celée de corne de Cerf, 
Prenez chez un Efpicier , ou che: 
un Coutelier de la corne de cerf ra~i 
pce à proportion : f-'our en faireu 



été plats , il en faut deux livres, î 
mettez la cuire avec du vin blanc* 
I'cfpace du deux heures , en forte» 
qu'efiant bouillie, il en refte pour» 
faire vos trois plats. PalTez la bien q 
avec une ferviette, & après la mettez j 
dans une potfle avec une livre de ? 
lucre, &le jus de fix citrons : t fiant 3 
prefte de bouillir, mélésy les blancs i 
de douze œufs bien frais* & fi toiè 
qu'ils y feront , vous mettrez le tout 
dans la chauffe, & la ferrerez dans 
un lieu frais : Servez la naturelle > & 
la garniffez de grenades , & tranches 
de citron- 



28. Gelîc'e 
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28. Gelée verte, 



17 



Vous prenez voftre gelée ordi- 
naire, ainii que nous l'avons défaite 
deflus, & prenez chez unïipi- 
xier de la couleur verte que vous 
i méfierez avec voftre gelée , puis 
'tenez. 

29. Gelée ronge. 
Voftre gelée fortant de la chauffe, 
mettez la tremper avec de labetraye 
fort rouge , bien cuite > & râpée. 
Panez le tout enlemble dedans un 
linge , & la mettez froidir , puis 
fervez , & gamiffez Vautre cou- 
leur. 

y. Gelée )m\e. 
De mefme, y adjouftant la cou- 
leur. 

5 t. Gelée violette. 
De meime , la faiùnt de cou- 
leur violette. 

32. Gelée bleuè. 
Auflîdemefme. 

Blanc nunger* 
Prenés le plus trouble de voftre 

F 4 gelée, 
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geléc,mettés le âedir avec des aman I 
des bien pilces: palïes lescnfembM 
dana un? fervierte, & y méfiés uwi 
goutte de laicl, fi elle ne fe trouve! 
aiTes blanche- Eftant froids , fervésj 
& garnifles d'autre couleur, 1 
34. Salin- c de citron. 
Prenés des citrons telle quantité! 
que vous voudres , pelés les , 
coupes par tranches fort déliées , ^ 
menés les avec du fucre , & fleurs*! 
d'orange oc de grenade , puisfervésat 
proprement. 

3 y. Achis de perdrix. 
Vos perdris eftans rofties, levez 1 
en le blanc , achez le bien menu, | 
délayez le avec bon bouillon , & 
railailonnez : En fuite faites le mi- 
tonner avec une fiboule , & lors que 
vous voudrez fervir , adjouftezy un 
jaune d'œuf , & un )us de citron , & 
le garni fiez de ce que vous voudrez, 
comme pi itaches, grenade, Se citron 
découpe, puislervez. 



56. Bifoltes 



François» ï2§ 

, 36. Rijfolles frittes. 

Prenez blancs de perdrix, ou d'au- 
tre viande, achezla bien menu , & 
affailbnncz : faites en fuite voftre 
abailTe fort déliée, & en acommodez 
vos riffolles , que vous ferez frire 
dans du fain-doux,ou lard fondu. 
37. Riffo&s feïMetées. 

Elles le font de mefme que les 
autres , hormis qu'il faut que la 
viande en foit un peu plus grafle : 
Eftant bien affaiionnées faites les 
bien proprement cuire, & iervez 

Vous pouvez aùffi faire des riffol- 
les de toute autre viande de melme 
façon que cy-deflus. Servez les 
lucrées, & eaux de icmeur par de£- 
lus. 

3 8 . Baigne! s de ma elle . 
Avant que de vous Spécifier les 
diverfes façons de baigne, s, il faut 
icy vous en donner un modèle gé- 
néral. 

Prenez du fromage, le battez bien 
dans un mortier , ou dans un plat, 

F 5 que 







Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



jjo Le Cuîsinifk 

que s'il cft fort raflîs , c'eft à dire dur, 
métrez y un peu de laift : en fuite, 
de la farine Se des œufs à proportion, 
affaifonnez le tout de fel , & le paffez 
avec du fain-doux , ou aux jours 
maigres avec du beurre affiné : Ser- 
vez avec quantité de fucre , & un 
peu d'eau de fleurs d'orange , ou 
d'eau rôle par defTus. 

Si vous voulez faire baignets de 
moelle de bœuf, prenez les plus gros 
morceaux de moelle que vous aurez^ 
eftant trempez , coupez les par tran- 
ches, ajuitez les d.ms voftre patte, 
faites les frire, & lervez de mefme. 
39. Baignets de pomme. 
Ils fe font de mefme que ceux de 
moelle, 

40. Baignets partie h aux. 
Mer ez vos artichauxen cus,faites 
les cuire à moitié, & en ayant ofié 
le foin , coupez les par tranches; 
faites un appareil avec de la farine & 
d:s œufs , du fel, & peu de lai£ , puis 
mettez vos artichaux dedans» &: lors 

que 
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m 



çuevoftre laindoux eft chaud^met- 
tez les dedans tranche à tranche > 
faites les bien frire, ôc fervez. 
4 1 . Pets de put .un . 
Faites voftrc paite de baignets 
pins forte qu'à l'ordinaire , par le 
^ moyen d'augmentation de farine & 
d'œufs, puis les tirez fort menus > 
& lors qu'ils feront cuits • lervcz 
les chauds avec lucre , 8ê eau de 
fenteur. 

42. Tafte filet* 
Prenez du fromage , Se le broyez 
bien , prenez auffi autant de rarine, 
6c peu d'oeufs , le tout affaifonné, 
faites le cuire dans un poillon com- 
:«|me une boulic bien cni:e , c'en: à 
Jdire un peu ferme > 6c la paffez par 
une paiToirefi-r du papier gras; eftant 
Cuit , rîlez la patte de telle forte eue 
vous voudrez, puis la faites f\ ire*& la 
fervez en pyramide avec lucre 3 $C 
eaues de fenteur?. 

43* V'tfte de citron. 
•*? Elle fc fait Je meîms ibrte que 
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cd!s que nous avons appellée filée,] 
hormis que vous y méfiez du citron: 
fauc la lervir comme la première ,j 
bien garnie de fleurs. 

44. Vafled amande. 
De mefme que la parte filée, 

45. Vafte de p'tftache. 
Aufïï de mefme. 

4 6 . Ramequin de roignon . 

Tirez le roignon d'une longe de 
veau cuite , achez le avec perfil ou 
ail , &; tm jaune d'œuf ; puis eflen- 
dez voftre appareil bien aiTailbnné 
tur du pûn que vous terez roltir 
dans la poèile ou fur le gril , Se fer- 
virez le tout fec ; vous mettrez du 
lucre fi ous voulez. 

Vous pouvez faire rofties de roig- 
non de veau cjuafi de mefme, hormis 
qu il n'y faut mettre ny perfil ny 
oignon ; mais le roignon eftant bien 
afïaifonne , vous Teitendez fur vos- 
rorties, aufquelles vous ferez auffi 
donner couleur dans la poëfle devant 
le feu 3 Se en iervant vous les pou- 
vez 
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rez fucrer , & rnefmc méfier du fucre 
dans 1 appareil fi vous voulez. 
47 . Ramequin de chair. 
Prenez telle viande que vous vou- 
drez , achezlabien menue, &eftant 
achée, délayez la avec un œuf, cC 
raflailonnez comme il faut 5 faites 
le roltir dan la poëfle,& lervez avec 
m jus de citron. 

4 8 . Ramequin de fromage. 
Prenez du fromage , faites le fon- 
dre avec du beurre, oygnon entier, 
ou pilé, fel & poivre à force, éten- 
dez le tout fur du pain, pailez la 
partie du feu chaude par deiius , & 
lervez chaud. 
49. Rameqmn de fuye de ckminee. 
Voftre pain eftanL paiïe dans h 
poe/le peu plus de moitié par le 
beurre ou huiUc , poudrez le de 
fuye , avec fel & force poivre par 
deiïus, & feriez chaud. 

50. Ramequin d 'oygnon. 
Prenez des oygnons , & les faites 
1er dans un mortier , avec fel & 

poivre 
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poivre à force^vous y pouvez mettre 
anchois bien fondus avec peu de 
beurre , vos oygnons eftans fur le 
pain paffé dans l'huile ou dans le 
beurre : paiTez la pai/le du feu bien 
rouge par deflus, & fervez. 

51. Ramequin £ aulx. 
Il faut faite de mefme qu'au Ra- 
mequin d'oygnon. 

52. Ortolans en ragouft. 
Habilez les & les partez par la 
poêfle avec beurre ou lard fondu ; 
eftans paffez , mettez les mitonner 
dans un petit pot avec peu de bouil- 
lon > & les alîaifonnez bien : pour 
lier la fauce , méfiez y riz de veau, 
jus de viande, & champignons > & le 
tout eftant bien cuit , fervez garny 
de piftaches, & grenades. 

5 } Langue de bœuf en ragoujl . 
Vous trouverez la façon de l'ac- 
commoder au dilcours des Entrées 
article 17. 

54. Langue Je porc en ragouft. 
Eftant fallée & v cuite, coupez la 

fort 
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Ifort déliée , & la mettez mitonner 
ivecpeu de bouillon , puis la paflez 
ar la poëfle avec du lard fondu , 
oygnon pilé , & un filet de vinaigre : 
. :e qu'eftant fait , fervez avec un jus 
de citron , &c garnilTez de câpres > 
Ifc de tout ce que vous aurez. Méfiez 
dans la faifon du verjus ou gio- 
éilles. 

S 5 . Langue de porc parfumée. 
E fiant cuite, fervez la feiche , Se la 
arniiTez de ce que vous voudrez, 
oit fleurs ou autre choie. Vous la 
ouvez ouvrir par la moitié. 
5 6 . Langue de porc grillée en ragotift. 
Faites la cuire à moitié fallée , & 
en fuite griller ; faites y aufli telle 
Tance que vous voudrez, pourveu 
.'qu'elle t'oit bien lié?, & bien affaifon- 
née , puis iervez. 

Vous la pouvez picquer de lard^ 
'& faire cuire à la broche, Tarrolanc 
f d'une marinade que vous ferez des- 
i fous , bien afïaifonnée , &: avec telle 
quantité de ici que vous jugerez à 

propos.} 
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à propos - eftant cuite 5 fervez. 
57. Langue de bœuf. 
Faites la cuire l'allée avec de Peau 
& fur la fin mettez y du vin : Eftant 
cuite , pelez la , & lors que vous 
ferez preft de fervir, la coupez pat 
ruelles , ou la fendez, puis fei vez. 
58. Vigeonnaux- 
Pour les mettre en ragouft,prenez 
les fortans dedeflous la mere, mez 
les, &; les echaudez auffi-toft , puis 
citant habillez blanchis &: f trinez,. 
paflfez les parlapoéfle, 6c enfui te 
mettez les mitonner dans un pot 
avec bon bouillon bien àfiaifonné» 
& un bouquet: fanes en forte qu'ils 
foient bien cuitg, 6c la far.ee liée, 
fervez avec câpres achées , champig- 
nons, riz de veau, & de :ou ce que 
que vous pouvez avoir dafloi timent 
aux pigeonneaux. 

y . Foye gras en ragvufi . 
ChoihiTez les plus gras k les plus 
blonds , ne ' oyez les , & iettez dans 
l'eau chaude pour ofter l'amertume , 

mais 
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mais les retirez auffi-toft ; Efians 
èffuyez , paflez les par la poêfle avec 
heure ou fain-doux, &C faites mi- 
tonner avec peu de botitUoil , perfil, 
& (îboule entière ; cltans ciiits ? oftez 
la fiboule, & fcfVex la iar.ee bien 
lice - vous y pouvez mettre trafics, 
champignons & afperges. 
60. Tcye gras fur le giil. 
Mettez le Gai le gril, & le poudrez 
de mie de pain & de fel.Eftantrofty, 
jettez un jus de citron par deffus, & 

fervez. 

6 1 . Toye gras cuit dans les cendres. 
Il faut le barder de lard , & le bien 

aiTaitonner de fel, poivre , clou battu, 

& un bouquet fort périr, puislen- 
lopperavec quatre ou cinq fueilles 
Az papier , &: le mettre cuire dans les 
cendres comme un coing. EilanC 
cuit > prenez garde de perdre la fauce 
en le remuant 5 oftez les fueilles de 
deflus , & le fervez avec celles de 
défions fi vous voulez, ou fur une 
alfiettc* 

61. Ttye 
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61. foye gras frit en baignets. 
Vous pouvez juger comment i j 
le faut accommoder pour le fervir e»{< 
cette forte parle difcours précèdent 
de ragoufts de fritures, & debaig>|; 
nets. 

6$. Biatiïïes. 
Prenez ailles, foyes , creftes , h 
tout eftant bien blanchy dans leau 1 
faites cuire les creftes à part;& eftant 
cuites , les pelez : en fuite faiteci: 
mitonner le tout enfemble avec boni ! - 
bouillon bien aflaifonné , & lors queç; :> t" 
Vous ferez prefque preft de fervirir 
fricaflez vos creftes & vos beatillesé;: ; 
avec de bon lard, un peu de perfil &| 
fiboules achées ; remettez les min 
tonner dans leur bouillon , jufqu af 
ce qu'il faille fervir : vous y pouvez! 
me/ler des jaunes d eeufs. Servez. ! 
64. Tourte de franc hipanne. 
Prenez un chaudeau de laift , c'eft j 
du laid boiiilly , & faites voftref 
apareil pour faire voftre crefme en j 
cette forte : prenez un peu de farine, f • 

que 
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que vous ferez cuire avec voftrelaiâ* 
eftant cm e , prenez cinq jaunes 
'œufs , & nèfles le fou; enlemble 
•eepiftaches battues, arnan4c8>pcia 
îide tel, & quantité de fuerc-, fanes 
en fuite voftre patte , la détrempée 
avec blancs d œufs, & fel,& la laiilez 
il repolir. Fafcei en (oc abbaiftes fore 
, déliées , & les beurez l'une après 
l'autre, eiicvdez voftre crefme des- 
î fus vos fixabbaiffes, & faites en enco- 
re fix autres , & les mettez Tune 
âpres l'autre bien beurrée, & particu - 
! lierement celle de deflus , pour luy 
51 donner couleur. Ettant cuite dans 
xi une tourtière , ouftiruneaffiette, la 
changez en une autre , & la iuccrez, 
puis tervez avec fleurs. 

Vous pouvez faire ta tourte de. 
franchipanne de toute autre forte de 
crefme, & la iervir demeime forte 
-ue celle cydefîus. 

65. 'Suile. 

1 Prenez une douzaine de jaunes 
d'œufs i & ceux ou trois blancs, 

mettez 
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mettez y peu de crefme, un peu 
fel, & beaucoup defucre, battez bien» 
le tout enlemble > & én fuite le palTez» 
dans une paflbire , puis le mettez lut j 
une affiette , ou dans un plat,&lor»i 
que vous eftes prell à fervir , faites lii 
cuire fur le rechaud, ou dans le fourni 
eftant cuite,fervez avec fucre,& eauxt 
de fenteur,& garniflez de fleurs. 
66. Nulle ambrée ♦ 

Prenez crefme ou laift bien frais, ? 
délayez jaunes d'ceufsjfort peu de fel, : 
fucre , mufc, ou ambre 5 & lors quoi 
vous eftes preft de fervir, faites uni 
lift de voftre appareil , & un litt de î 
jus d'orange , & fucceffivement juf- 
ques au nombre de cinq ou fix ; puis i 
paflez la paifle rouge par deflus, gar- | 
niffez defucre & mufc,oueau de fleur 
d'orange, & fervez. 

67. Nulle verte. 

Elle ne diffère point des précéden- 
tes qu'en couleur,laquelie vous don- 
nerez ainfi qu'à la gelée , dont vous 
avez la méthode cy-devant* 

6Î.Arti- 



F EL A N 



68. Artichaux fùcaffez, 



Coupez les prcfqiic en eus, oflez 
le foin , & les jeaez dans l'eau 



oui 



llan 



r e pour 



les bl 



anchir 



faites 



es feicher , & les farinez , puis les 
3alTez avec lain doux , ou beurre 
iffine ;lervez les chauds, &; garnirez 
4le perfil frit , pour lequel fi ire il eft 
neccllaire qu'il foit bien vert 3 8c qu'il 
ae ioic poiiu mouillé. 

69. Artichaux frits. 
Découpez les en quatre , nettoyez 
s; & en ottezle foin , puis les fai- 
tes blanchir dans l'eau chaude, & les 
; mettez clTuycr , farinez les avec de U 
farine &: du fel menu y fai.es bien 
chauffer le fain-doux ou beurre affi- 
né, ou laid fondu, & eltan:bien 
chaud, mettez y vos artichaux, &; les 
faites bien frire ; mettez '.es après 
égoutter , & meués dans volcre fri- 
ture une poignée de perfil bi:n vert, 
que vous mettrez fur vos artichaux 
eftant bienfec, & fervez. 

7 o . Artichaux a la pot vrade. 
Coupez vos artichaux parquar- 

tieïs,oftez \n le foin,6c les faites blâ- 
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chir dans de Feau bien fraifche, q 
lors que vous voudrés fervir , mette 
les fur un plat avec poivre & fe], pui 
fervez. 

71. Art te baux en eus. 

Oftez toutes les fueilles de voî 
artichaux , & coupez les jufques ai: 
foin , puis les faites cuire avec bouil- 
lon , ou avec de l'eau > du beurre & 
du iel : eftans cuits , tirés les de leur 
bouillon , épluchés & oltés le foin: 
mettez les en fuite avec du beurre 
& du iel, & lors que vous voulez 
fervir, faites unefauce avec du beurre 
bien frais, un filet de vinaigre, mu- 
feade, & un jaune d'œuf pour lier la 
fauce, pois fervez , en forte qu'ils 
ioient bien blancs, 

72. Champignons en ragouft* 

Eftant bien nettoyez, paiTez les 
par la poçfle avec du beurre bien 
frais, periilaché, &fiboule • aiTai- 
fonnezles, & faites mitonner, & 
lors que vous ferez preft de fervir, 
mettez y jus 9 ecorce de citron , &c 

un 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



■4J 



François, 



un peu de blanc manger, puis fer" 
ivez. 

7 5 . champignons finis. 
Choififfez les mieux faits pour 
tenir la farce , que vous ferez de 
juelques viandes ou bonnes herbes , 
îii forte qu'elle toit délicate , & liée 
avec jaunes d'œufs \ puis vos cham- 
pignons eflant farcis & aiTaifonnez, 
mettez les dans un plat fur une barde 
de lard, ou fur un peu de beurre, 
faites les cuire , & lervez garnis de 
jus de citron. 

Faites les blanchir dans l'eau fraî- 
fche, & en fuite effuyez > puis les 
marinez avec un peu de vinaigre, 
fel , poivre , & oignon , & lors 
, bue vous ferez prefque prefi de fervir, 
faites une pafte liquide délayée avec 
jaunes d'œufs • faites frire vos cham- 
pignons ; fervez,& engarniiTez, 
A 75. Champignons aNlïvïeY. 

Eftans biennettoyez, coupezles 

jflpar quartier > & les lavez dans plu- 

fieius 
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fictirs eaux l'un après l'autre pour 7 
ofter la terre. Eftans bien ne.s ? metof 
tez les entre deux plats avec un oy g 1 
non & du fel,puis fur le rechaut , amàï 
qu'ils jettent leur eau; Eftanc prefiesl 
entre deuxaffiettesjprenezdu beurra 
bien frais,avec periil & fibouIe,& le&l 
fricaffez , après cela mettez les mi-ii 
tonner > &; lors qu'ils feront biensj 
cuits, vous y pouvez mettre de la 
crefme , ou du blanc manger , fk > 

fervez. 

76. Omelette de jambon. 
Prenez une douzaine d'oeufs , les ) 
cafTez, oltezles blancs d'une demy 
douzaine; & les battez; prenez en 
fuite autant que vous jugerez necef- 
faive de voftre jambon, achez le, & le 
méfiez avec vos ceufs^prenez du lard, 
le coupez, & le faites fondre , jettez 
dedans voftre omelette , faites en 
forte qu'elle ne foit trop cuite , & 
fervez, 

77, Tortues- 
Coupez en les pieds , la queue & 

la 
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tefte, mettez le corps cuire dans 
n pot , & laflaifonncz bien avec 
fines herbes 5 lors quelles feront 
preique cuites , mettez y du vin , &C 
les faites bien bouillir: Eftans cuites, 
tirer les, & les découpez par mor- 
ceaux, & fur tout prenez garde à 
bien ofter i amer* Puis les hicaflez 
avec du beurre ou du lard , perfil 
& fiboule, mettez les en fuite mi- 
tonner avec peu de bouillon , Se lors 
que vous ferez preft de fervir , dé- 
layez un jaune dœufs avec du verjus, 
méfiez le enfemble, &fervezbiem 
aflaifonnees. 

yî. Tourte depiflaches. 

Faites fondre du beurre, & y met- 
tez fix jaunes d'oeufs avec du lucre: 
battez une poignée depiftaches, &C 
les méfiez ememble avec un grain de 
el, puis faites voftre abbaiile , Se 
la foncez , mettez y voftre appareil, 
former voftre tourte, & la bandez: 
: avec dirpiptag beurré. ,£ftant cuite,, 
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fervez la fucrée, & la garniffez d e l 
corcc de citron confite, 

79. Oeufs i la Portugaife. 
Prenez quantité de jaunes dœufsl 
& une livre , ou demie livre de fucrej: ;U 
dont vous ferez un fyrop , lequel c|: ; 
fiant fait , vous le me/lerez avec voir 
ceufs , avec une goûte d'eau de fleu» 
d'orange , &les faites cuire. Eftamà* 
cuits,faites un carnet de papier beur-fc: - ■ 
f é & bien double , mettez voftre ap-|r :, 
pareil dedans , lequel eftantrefroi-* 
oy, oftez le papier, & mettez cet ap-i ht 
pareil fur une afliette , la pointe eif ; : 
haut , le lucrez & le garniffez de 
nompareille, canelle , écorcc de ci-ir 
tron confite, & fleurs, puis fervez«i;< 
Autre fufon. Jcb 
Faîtes un fyrop pareil à celuydeyèî 
l'article précèdent , puis caiTez une 
douzaine d'œufs, ou plus, &les bat- 
tez bien, faites chauffer voftre fyrop, 
& lors qu'il fera bien chaud , méfiez; 
y vos œufs , paffez le tout enfemblcv - 
dans une paffoire } & faites le cuire: L 
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ftant cuit , fervez le avec du bifeutt 
upé & drefle en pyramide, eaux 
e lenteur, & mute ou ambre gris, 
80. Oeufs mignons. 
aites voftrc fyrop ainfi que deflus, 
i& prenez des jaunes d'oeufs , les de- 
dayezbien, &les mettez dans voftre 
^fyrop : Eilant cuits, mettez les fur 
ujune affiette avec une goutte d'eau de 
i-lfleur d'orange , & de mufe 3 puis 
tfervez. 

81. Oeufs file^j 
Penez une chopine du vin blanc a- 
r ec un morceau de fucre , faites les 
::,'jbien bouillir enfemble , puis caliez 
des œufs, & les battez bien , paffez 
Jles dans une paffoire , & les mettez 
:cn fuite dans voftre pocïlon, où fera 
xivoftre vin blanc , & v-ftre fucro 
tout bouillant: par ce moyen ils font 
cuits en un moment , & fe trou- 
vent enfilez^ tirez les de voftre fy- 
rop, 8cles mettez égouter, puis les 
fervez en pyramide avec eau de fen- 
teua 

G & îi Oeufs 
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82. Oeufs à la Varenne. 

Faites un fyrop bien fait , faiteJ 
frire des blancs d'ceufs dans la pocfldj 
avec du beurre , & les mettez dans! 
voftre fyrop , eftant cuits , ferved 
les avec eau de fleur dérange. 
Autre f arçon. 

Faites voftre fyrop , & avec vo 
teufs frits, me/lez y un peudelaicTl 
bien frais. Eftant cuits , fervez les! 
fur une atïiette^bien blancs, & garnis| 
d'eau de fanteur. 

83. Oeuf s à la neige. 

Faites bouillir du laid avec peu 
de farine bien délayée , mettez yl 
après plus de la moitié de douze! 
blancs d'oeufs , & remuez bien le 1 
tout enfemble, & le fucrez - y lorsj 
que vous ferez preft de fervir , remet- 1 
tez les fur le feu, & les glacez, c eità I 
dire , prenez le refte de vos blancs I 
d'eeufs , battez les avec une plume, j 
& méfiez le tout enfemble , ou bien I 
faites bien frire le refte de vos blancs, I 
ôc les jettez par deffus voftre apareil; I 
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jkffez y légèrement un couvert de 
■«wir, ou la paifle da feu rouge , & 
krfervez les fucrezavec quelques eauX 

:: |ie lenteur. 

Vous pouvez au lieu de blancs y 
mettre le jaune de vos œufs à propor- 
tion, & les blancs f vits par detTus. 

Lacrefme à la Mazarinele fait de 
mefme, hormis que vous n'y mettez 
point de blancs d'œufs. 

84. Oeufs à la Huguenotte. 
Prenez du jus d'elclanche de mou- 
ton , le mettez fur une affîette > ou 
. dans un plat ayez des œufs bien frais, 
3 & les caffez dans voftre jus,faites les 
J cuire avec peu de fét; eftans cuits, 
î remettez y du jus , & de la mufeade, 
puis fervez. 

8). cardons d'Eftagne. 
Eftans blanchis , olkz en la peau 
.J bien proprement , & les mettez 
tremper dans l'eau fraifche, puis les 
fervez avec poivre &: iel. 

8 6. Ajferges à la ftuce blanche- 
Choifiilez les plus groiïes , ra- 

G 3 rififea 
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tiflez en le pied, & les lavez, puis les 
fai ces cuire dans de l'eau t les fa lez 
bien , & ne les laiflez trop cuite. E- 
ftant cuites , mettez les égouter, & 
faites une fauce avec du beurre bien 
frais, peu de vinaigre, fel, mulcade, 
& un jaune d'oeuf pour lierlafauce> 
laquelle prenez garde qu'elle ne fe 
tourne , & fervez les bien garnie ds 
ce que vous voudrez. 

87. AJperges enragouft. 
Prenez vos afperges, &; les rompez 
bien menuës, puis les paflez parla 
poêlle avec beurre ou lard , me/lez y 
perfil & fîboute,le tout bien affaifon. 
né, mettez les mitonner jufquesàce 
que vousfoyez prefl àfervir : Vous y 
pouvez mettre de la crefme, ou jaune 
d'oeuf, ou jus d'efclanche de mou- 
ton , &; en pouvez garnir autre cho- 
ie. 

8 8 . Afperges à U refme . 
Coupez les bien menues , & n'y 
Jaiff z rien que leverd, fricaffezles 
avec beurre bien frais, ou lard fon- 
du, 
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u , pe 



fil & fiboule,ou un bouquet, 
A* kiires les fort 




après ccia raites i« îort pexi miton- 
ner avec de la crefme bien fraiiche, & 
fervez fi vous voulez avec un peu de 
ufeade. 

89. Lingue de mouton en ragoufi. 
Eftant bien nettoyée , fendez Et 
en deux , puis la farinez, lapaflez 
dans lapoefle, & la mettez enra- 
gouft avec vinaigre , verjus, fel, poi- 
vre, jus d'orange , & câpres achées. 
Eftant bin mitonnée,& lafaucebien 
liée, fervez. ^ 

90. Ltngue de mouton pcquee* 
Prenez la cuite , & la nettoyer 

lien, faites la picquer de petits lar- 
dons , & roftir, puis fervez avecun 
jus de citron, ou quelque orange. 

9 1 . Langue de mouton fur le gril. 
Fendez la par la moitié, Se mettez 

la fur U gril , avec fel & mie de pain 
pardefius, puis faites unefauce avec 
verjus de grain, ou grozeilles, peu de 
chapelure de pain, de perfil & fibou- 
le achez bien menus,puis eftant bien 
cuite, fervez. G 4 92 • 54- 
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9 2 . Salade de grenade, 
Efpluchez vos grenades , les met- 
tez fur une atïiette , les fucrez,& gar 
niffez de citron, puisfervez* 
93. Buredefanglïer. 
Coupez la proche des efpaules 
pour la rendre plus belle & plus ap- 
parente , & pour conferver le col , 
qui en eft le meilleur , pourveu qu'il 
foit bien aiïaifonné. L'ayant cou- 
pée, faites la brurter, ou échauder* fi 
vous voulez quelle foit blanché r 
puis coupez la peau à quatre doigts 
du nez tout autour de la tefte, d& 
peur qu elle ne fe retire, & ne defcen- 
de en d'autres lieux. Faites la cuire, 
& bienaffaifonner,&eftant à moitié 
cuite , mettez y du vin blanc ou 
rouge , & la faites achever de cuire, 
derechef bien affaifonnée de poivre, 
oygnon, doux, écorce d'orange , & 
fines herbes. Vous la pouvez faire 
cuire & bien envelopper avec du 
foin , de peur qu'elle ne fe defaffe. 
Eftant bien cuite > fervez la froide, 

entière, 



François. 



tentiere,& garnie defleurs,quefivous 
■lavez entourée, fervez la par tran- 
ches , que vous pourrez déguifer en 
lufieurs façon de ragoufts. 
94. Tranche de Hure. 
Coupez la fur le col , ou auprez, 
ou defTousroreille,& fervez. 
9 5 . Tranche de Hure en ragouft. 
Eftant coupée de la forte , faites la 
bouillir avec du vin , & peu de cha- 
pelure de pain^eftant cuite,& la iauce- 
liée, fervez. 

Autre façon* 
Eftant coupée comme dit eft , 
poudrez la de mie de pain , & la 
mettez fur le gril. Eftant grillée,, 
fervez avec jus de citron. Au temps 
des fueilles de vignes envelopez-en 
voftre tranche, & fervez prompte-- 
ment avec verjus de grain,- 
96. Vois verts • 
Paffez les fi vous voulez par la 
poêfleavec du beurre, & les faites 
cuire avec la&ucs pommées , ou 
pourpier. Eftant bien cuiw avec: 

~ 9 S mi 
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un bouquet, & bien affaifonnez> for- 
vez les garnis de lai&ues. 

Vous pouvez les accommoder & 
aflaifonner avec de la crefme , ainfi 
que les afperges , dont eit fai; men- 
tion cy-detïus en l'article 8 o. dafper- 
ges à la crefme. 

97, Rvignonsde beïïïer. 

Faites les bien blanchir dans l'eau 
fraifche, oftez en kz peaux , &les. 
coupez en tranchas fort déliées : Paf- 
fez les par la poëfle avec du beurre 
ou du lard fondu, aflaifonnez de tout 
ce que vous aurez, puis les faites mi- 
tonner avec champignons,^: jus de-, 
fdanche de mouton, puis fervez. 
Autre façon. 
Coupez les de mefme par tranches,, 
& les faites tremper avec peu de vi- 
naigre & de fel : quelque temps a-, 
yant que 1er vir , eftans eftuyez , paf- 
fe& les dans la paftede baignets v & 
les faites frire > & jettez deffus jus, 
de citron , ou d' orange, puis fer-*. 

? 3 TsU 
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98. ?allets de ùœuf< 



Prenez les bien èuits &: bien douil- 
ets, 8c ne laiffezdeles faire boûil- 
ir un bouillon pour ofter le goulV 
le la Tripière ; cela foie, coupez les 
r ort déliez , les paffez par la poëfle 
ien affaifonnez, & faites mitonner; 
iquevoftre faucefoit liée d'un jus de 

;citron, puis fenrez. 

Les palets de bœuf à garnir fe fri- 
; ca-ffent de mclme , hormis que vous 
les coupez en détail. 

99. Aïboltdc. 
Faites fondre peu de beurre > & 
prenez de lacreime, jaunes d' œufs, 
jus de poires , fucre , & fort peu de 
lel , faites cuire le tout enfemble 5 c- 
ftant cuit, tuerez avec eaux de fleurs, 
& fervez verte. 

100. P'tgeonnctux. 
Eftant bien blanchis dans l'eau, 
un peu farinez , & paffez par la poë- 
fle avec du lard , faites les mitonner 
avec bon bouillon , champignons, 
truffes , ÔC un bouquet , le tout 




G 6 



bien 
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bien aflaifonnê , & fervez la faucef" 
bien liée , èc garniffez de cicroiw 

coupé. # 1 

Le mefme ragouft fe peut faire^ 
aux Pigeonneaux roftis. 

10 r. Grives» 
Oftez les jufiers , paflez les de# 
mefme que les pigeonneaux, & leai 
faites cuire plus long temps, pârcej' 
qu'ils font plus durs. Eftant cuites 
" & affaifonées auffi de mefme , ferver 
garny de grenade ou citron coupé. 
10 1* Perdreaux. 
Prenez quelques morceaux de 
tranches de bœuf, & les battez bien 
av r ec du lard , l'aiTaifonnez de fel Se 
poivre , &; partez par la poé/le , tant 
que le lard foit bien roux, en fuite 
faites mitonner cet appareil avec peu 
de bouillon, & un oignon pilé. En 
après paffez le tout par un linge, & 
vous en tirerez un jus fort rouge , 
auquel vous méfierez une pointe de 
verjus de grain , un peu de farine 
cuite , ou de chapelure 5 puis prenez 

vos 
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ros perdreaux, levés en les cuilTcs & 
es aifles , 8c les faites mitonner avec 
oftre lauce, y adjouftant champi-" 
lions & trufles , jufques à ce que 
a fauce toit bien liée; faites cuire, 
& fervez prompteinent de peur 
mx qu'ils ne durciffent. 
ik Les perdrix s'accommodent ds 
^meliiie. 

Méthode pour faire jambons 
de Majence. 

Voftrc porc eftant habillé, levez, 
en les jambons , & les eftcndez bien 
pour leur faire prendre le ply. Met- 
tez les en la cave durât quatre Jours, 
pendant quoy il en fortira de l'eau 
qu'il faut effuyer fort fouvent j que 
fi le temps eft humide, ne les y laiiîez 
que deux fois vingt-quatre heures, 
puis les mettez à la preffe entre deux 
aix , & les y laiiTez autfi long-temps 
qu'il y a que le pote eft mort. Apres 




î$8r L. E C u I S*i NIER 1 

cela, falez les avec fel, poivre, clou,. 
& anis battus, biffez les prendre fel 
l'efpace de neur jours, après quoy voui 
les tirerez & mettrez dans de la lie d< 
vin pendant autres neuf jours: Enfuii 
te enveloppez les avecdufoin , & en^ 
terrez dans la cave en lieu qui ne (oit 
ti-op humidejles ayant tirez,pendez les 
à la cheminée du cofté qui fume la 
moins, & ne manquez de les pai f amer 
.deux fois le jour avec du genièvre. 
Eftant fecs & peu enfumez,pendez les 
au plancher dans une chambre qui ne 
foit point humide , & jufques à ce que 
vous en ayez affaire, vilitezJesfouvcnt 
de peur qu'ils ne pourrilTenr. 

Pour les faire cuire, prenez celuy 
que vous voudrez , nettoyez le , & 
lé mettez deiTaller dans une grande 
chaudière pleine d'eau , aflaiionnez 
le de fines herbes & n'y mettez point 
de vin. Eftant cuit , levez la coi- 
ne, parfemezledepoivre&deperfd Ite 
aché , & le piccjuez de clou , puis 
wbaiffez la coine , & le mettez dans 

un 



François, 



an lieu frais jufques à ce que vous lè 
vouliez fervir, ce que vous ferez gar* 
\Vj de fleurs fi vous.cn avez,, 



\<Mtrt de foire les luifons a 
%nferyèr a pour n'avoir Li peine 
de les pare à tous tnomens 
mé Vous en aure\ affaire, 



Luùfondanunde. 

Pelez bien vos amandes , Se les 
(pilez dans un mortier , puis les met- 
tez avec bon bouillon , mie de paiiv 
jaunes dœufsjuâ de citron , un oy- 
gnon , fel , clou , & trois ou quatre, 
champignons -, faites bouillk tout 
; cela un bouillon, le paffez par Tefta- 
inine ? &: le mettez dans un pot pour, 
i vous en 1er vit au beloin» 

Lta 'tfon de champignons . 
Prenez des queues de champignons 
; ayee peu d'amandes battues, oignon,, 
perfil, mie de pain ; jaunes d'oeufs* 
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& câpres^ faites bouillir le tout avc<^ 
bon bouillon 5 & laiTaifonnez bienj 
méfiez y une tranche de citron, 
parlez le en fuite dans une eftamine,; 
& le mettez dans un pot pour vous 
enfervirau befoin. 

Liai/on de farine* 

Faites fondre voitre lard, oftez en 
Jes cretons : Iettez voftre farine dans 
voftrelard fondu > faites la bien cuire, 
'mais prenez garde qu'elle ne tienne 
à la poéfle, méfiez y del'oygnon 
a proportion de ce que vous en aurez 
affaire: eftantcuit, mettez le tout 
avec bon bouillon , champignons, 
& un filet de vinaigre j puis ayant 
bouluavecfonaffaifonncment, paf- 
fez le tout par l'examine , & le 
mettez dans un pot: lors que vous 
voudrez vous enfervir, vous le tieiv 
drez fur de la cendre chaude pour 
lier vos lauces. 

Liai/on de trufles. 

Prenez delà farine feiche,que vous 
délayerez aveç bon bouillon, trufles, 
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©venons , champignons , & un brm 
de thin, pilez le tout enlemble , & le 
faites bouillir avec voftre farine dé- 
layée , le paiTezpar une eftamine* 
& le mettez dans un pot; cela vous 
rvira pour lier vos entrées ou ta* 
:*goufts. 

Vous pouvez vous fervir de ces 
paifons en Carefme, pourveu que 
vousn y mettiez point d'oeufs : elles 
; vous peuvent auffi fervir par tout- 
I comme à l'Entrée, Second & Entïc- 
ets„ 



Méthode pour faire les jus de 
champignons >de bœuf ou de maté* 
tûif, qui peuvent JerVirà 
beaucoup dejauce & de 
ragoufls. 

m de champignons* 

Prenez les plus chetifs de vo9 

çhanv- 



I 
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champignons , lavez les bien avecî 
leurs peaux, & leurs queues, fansenit 
rien ofter , faices les bouillir dans unn 
pot avec de bon bouillon , en bouil- 1 
lant mettez y un bouquet,unoignon 
picquéde doux , & quelques mor- 
ceaux de viande roftie, le tout bien 
affaifonné de Tel > après avoir bien 
bouilli, paffez le tout par leltamin^ • 
& le mettez dans un pot pour vous 
enfervir aubefoin. 

Il peut fervir à toutes fortes de ra- 
goufts, mefmes aux potages, & fou- 
vent il pajfe pour jus de mouton, 
» h#dt bmf uude mmtu y 

Faites cuire voftre viande un peu 
plus de moitié, bœuf ou mouton , la 
picquez avec un coufteau , & la pref- 
fez avec des prefles fi vous en avez,ce 
fera tant mieux, eftant preffée , &le 
jus tiré , prenez une cuillerée de bon 
bouillon, en arrofez voftre viande, 
& tirez en encor du jus ce que vous 
pourez , pour fuppléer à ce que vous 
en Doueriez avoir affaire : mettez, le 

dans 
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■dans un pot avec un peu de fel , & y 
neflez un jus de citron , lors que 
'ous ferez preft de vous en fervir. 

Manière défaire la garniture de 

piflacbes. 

Pelez vos piftaches dans deTeat! 
chaude,les mettez dans de l'eau froi- 
de, & pour vous en fervir , achez les 
tant foie peu , pour mettre autour de 
vos plats* 

Gmùture de citron* 
Faut le greneler, le fendre en long» 
I & le couper par tranches, après quoy 
s mettez le dans de l'eau , preft à vous 
; en fervir dciïus, & autour de vos 
;|plat*. 

Garniture de G/enade, 
choififTez la plus rouge, &:i'émon- 
dez, c'eft à dire, oitez en l'efcorce, & 
en tirez les grains, pour garnir deffus 
& autour dç vos plats. 

M*- 
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V 

Méthode pour tirer les jus &k* 
eaux de chair propres âferVir 
aux malades. 

hs de mouton, veau, ou chapon, 
liftant roflis & preflez , tirez ercs 
le jus, & parce que le jus de moutoroc 
cft plus chaud que les autres, il le 
faut corriger & méfier avec celuy 
de veau , & des uns ou des autres 
ainfi accommoder, faites en ufer une 
cuillerée à voftre malade de deux en 
deux heures. 

xAutre façon de là mefme eau. 
Pour ceux qui ont befoin de gran 
rafraifchiflement, prenez une bou- 
teille qui foit fans ofier , & air le. 
goulet fort grand , coupez voftr 
viande, veau & volaille afTez menue, 
en forte qu'elle entre par morceaux 
dans cette bouteille j ce qu'ayant 
fait| vous la boucherez ioigneufe- 

ment 
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L cnt avec un morceau de pafte ferme 
Se dure, & par défias un parchemin* 
fa lierez bien , la mettrez dans une 
chaudière d'eau chaude jutques au 
goulot. Faites la bien bouillie 
Fefpace de trois heures. Eftant 
uite , débouchez voftre bouteille, 
en tirez le jus, lequel vous ferez 
rendre à vos malades , ou mclme à 
ceux qui en pleine lancé ont beloin 
•derafrailchilTement, avec autre jus 
de viande rollie , ou avec un bouil- 
lon , le tout à proportion du beioin, 
& des forces de l'un & de l'autre , & 
remarquerez en paffant que le jus de 
viande rollie eft bien plus fort & plus 
nourriiTant que celuy de viande 
bouillie,quoy quilfoit en plus gran- 
de quantité. 

Au défaut d'une bouteille , vous 
pouvez vous fervir d'un coquemare 
de mefme façon que de la bouteille, 
le bouchant bien de patte ; Se de par- 
hemin par deiTus, 

Bit* 



r; f 
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Eau de poulet» 

Habillez voftre poulet , & eftanw 
bien net , empliffez le d'orge > & î$ 
faites cuire dans un pot avec une piric 
te d'eau , en forte qu'elle fe reduife )l 
chopine : ayant cuit jufques à ce quif 
l'orge foit crevée , paflezle toutpatfj 
une eltamine , &le laiflezrefroidiri 
il faut l'ufer froid , & peutondonneu 
de cette eau rnefmes aux enfans do 
mamelle. I 
La Fanafde. 

Prenez bon bouillon , & mie dé 
pain bien déliée, faites les bien bouil-l 
lir enfemble, & fur la fin mettez y 
Jaunes d'œufs , fort peu de fel & jus 
de citron. 

Autre Pana/de* 
Prenez viande de chapon > ou de: 
perdrix bien achée, battez la bien 
dans un mortier, puis la délayez avec 
bouillon de famé, c'eft un bouillon 
de la marmitte, peu de mie de pain 
& de lel, eftant mitonnée, méfiez y 
quelques jaunes d'oeufs pour épaif- 
fiij 8c jus de citron. Ta* 
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"ahlt de la Taftffcrïe , qui Je 
fcrt k long de famée. 



tflé de venaifon* 
rpdiïéde membre de mouton* 
Pafteal'^rjglotfey 
iPajtede futiglier, 
Pafiéde chapon* 
Faftéde poulet d'inde, 
Pasté de gaudivc.w, 
.faflé deperdrtXy 
Fafle de jambon, 
; Paiïé de poitrine de ve#u 
Pajié à'tiffiettr, 
FafteÀU Car dinde y 
VajléàU marotit 
Tallcde lapreAUX, 
Vafte de poulet Sy 
fafié d\dluut'ttesy 
V Allé de vcau, 
ffafié de catllesy 
■ Tajlédebeccafts, 
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Vaftede merles, 

Tafié de canard, 

Vafiéde macreufe au lard, 

Taftéd'aigneau, 

Vafiéde langue de mouton, 

Tafiéde cbe vreau chaud, 

Faftéd'vyfon, 

Tafié de manche d'ejpaule. 

Tourte de pegeonneaux 7 

Tourte de lard , 

Tourte de moelle , 

Tourte de veau, 

Tourte de beatïUes , 

Tourte de moineaux, 

Tourte (taïlouettes, 

Tourte de rit, de veau , 

tourte de bUnc de chapon fucre 9 




Méthode 
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\ 



Méthode d'apprefler & ferVir 
les Tajlîfferies dont la 
Table cjl cy devant. , 

1. Taflcde venaifon. 
Si la chair eneftdure, battez h, 
(lez les peaux de delTus, & la lardes 
_e gros lard, aflaifonné de fel, poivre, 
vinaigre, & clou battu. Si c'cftpout 
■ gainer, faiies voftrc parte de farine de 
leigles, fans beurre, fel & poivre : faï- 
. tes cuire voftre paftél'efpace de trois 
heures & demie ; eftant cuit , bou- 
chez avec de la paftc le trou que vous 
aurez laiffé pour donner vent, & ler- 
vez par tranches. 

2. Pafté de membre de mouton* 
Eftant bien mortifie,il le faut bien 
battre, en ofter la peau, le delofler,&C 
fi vous voulez le larder de gros lard, 
& laffaifonner de fel, poivre , &c un 
eu de vinaigre^ vous le pouvez laïf- 

H 1er 
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fer en fauce trois ou quatre jours bie 
couvert, jufques à ce que vous le vo 
liés mettre en pafte : Ce que v 
ferez, alors en pafte fine ou bife,le biei.i 
aflaifonnez de fel, poivre, clou battu| 
mufcacle,& une fueille de laurier , Û 
rnefme une gouffe d'ail éc raflée fi votai 
voulez- Eftant fermé & doré d'urf 
$aune d'œuf , faites le cuire l'efpaoi 
Je trois heures & demie > & n'oublie)! 
.pas de le picquer, c'eft à dire, luy don 
lier ouverture pardeiius, peu apr 
•qu'il fera au four. 

3. Fafteài'iAngloife. 
Prenez un levraut ou un lièvres 
achez le bien avec graille de bœuf o;o 
de mouton , ou mefme avec du blar&i 
<le chapon^ méfiez bien le tout enfenvi 
ble, & aflaifonnez , mettezy fi voue 
voulez des câpres & du fucre. Faite;) 
ûinfi voftre pafte , lors qu'elle ferai 
farinée e (tendez la 5 & la pliez en troki 
.ou quatre comme une ferviette , met-1 
; tant du beurre frais fur chaque li<S del 
|>aile 5 en forte <jue pour une livre* 

de 
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-François* 

le pafte il y ait une demie livre de 
jeurre , à proportion. Ainii ao 
çommodée, laiflez la rcpofer quelque 
jt>eu, & faites en fuite voftre palté, que 
•fous garnirez au dehors de papier 
>eun é. Faite le bien cuire, le dorez 
l'un jaune d'oeuf, & fervez. 

4 % Pafte de Sanjlieu 

Il fe fait & aflaifonne de mefmc 
façon que celuy de membre de mou- 
Jton. 

5. Vafté de chapon. 
Eftantbicn habillé , larde?, le de 
v moyen lard; & le mettez en pafte fine, 
j& drelfez voftre pafte. Si vous le 
.voulez fervir chaud , il ne faut pas 
xtanti'aflaifonner, que pour le iervir 
froid. 

Pour donc le fervir chaud, dreffez 
. le & le garniriez de ce que vous aurez, 
v vous pouvez mefmc le farcir. Faut 
f le faire cuire deux heures & demie, 
s'il cft altère, c'eft à dire, que 
: la fauce y manque , faites y une 

H 2 f alice 
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jjz J-.E Cuisinier. 

fauce blanche a ou y mettrez quelqtç 1 
jus que ce foit > & le fervez chaud 
4efcouvert. 

4» ?ajlé de poulet d y Inde. 

Eftant bien habillé, battez le 5 & * 
ie trouffez : lardez le de gros lard , £ * 
raffaifonnez ., puis le mettez en paftk 
fine ou bifc , nourrie de beurre ou é \ 
lard, car cette chair eft fort fcifchi: 
quand elle efl cuite : afîaifonnez 1 
«comme un parte de venaifon, faites ki 
cuire à proportion de fa duretc ou 
grofieur , & le fervez chaud ou froid : 
*Autre façon. 

Habillez voftre poullet d'Inde j 
oftez en la peau & le brichet , pui: 
Faflaifonnez , & farciiTez de pigeon* 
neaux , palets de bœuf , champig- 
nons, trufles, eus d'artichauxjcreftes. 
joignons de bélier, & riz de veau.. Et 
.cette farce eft propre en cas quevou* 
^'oftiez que le feui brichet. 

Que (i vous oftez la peau entier 
prenez la chair de voftre poulet d'I 
.de, la achez bien menu avec graille 

de 
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bœuf, l'aflaifonnez de tout ce que 



aurez , juiques a des jaunes 
i'œufs ? en remplirez la peau , la 
•ecoufez , & la mettez en pafte fine, 
arniifcz voftre parte de petites bea- 
lles, champignons , & de tout ce que 
/ous aurez de refit de voftre rarce. 
Faites le cuire , & fervez chaud avec 
:ellefauce qu'il vous plaira, 
7. i'tfié de g«udive*u* 
Drcflez voitre parte en ovalle , la 
.garniriez de vos gaudiveaux , aumi- 
. lieu defquels vous mettrez toute forte 
He garniture, comme champignons, 
foyes de chapons gras, cardes, jaunes 
W > ceufsdurs :) rizde\xau ) &alTairunne- 

rez le tout. Bandez le de parte par 
!.ideiTus,& lorsqu'il fera cuit , fervez 
avec fauce de verjus a jaunes d'oeufs» 
& mufeade, 

8. P.ijlc de perdrix. 
Eftans habiller , lardez les de 
. moyen lard , & les aflaifonnez, puis 
! les mettez en parte fine , & dreffes 
voftre palié , bien nourry de lard ou 

H z de 
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de beurre , faites le cuire l'efpace d 
trois heures, & le fervez chaud. 
9. Tafte de jambon. 
Faites le bien détremper, &lo 
qu'il fera affez deflalé , faites le boûil4f 
lir un bouillon , & oftez la peau d'au-if 
tour,que vous appeliez la coine:puis le 
mettez en pafte bife, comme la yenai-fl 
fon,&rafiaifonnez de poivre, clou,&§ 
perfil; fi vous me croyez ? vous le lar- 1 
d^rez auffi de mefme que la venaifon,? 
faites le cuire à proportion de fa gros-l 
feurjs'il eft gros,pendant cinq heures^?' 
s'il eft moindre , moins de temps , dei 
ainfi à mefure qu'il fera gros ou pe-î 
rit. Eftant froid, fervez le par tran-i 
ches. 

ïo. Vafie de poitr'me de veau. 
Eftant bien blanchie , vous 1 
pouvez farcir de tout ce que vous vou 
drez : vous la pouvez auflî mettre en 
pafte fine bien aflaifonnée , & garnie, 
ou fi vous voulez , coupée , par petits 1 
morceaux -, dresfez bien voftre pafte, \ 
fatésle cuire, & le fervez avec une 1 

fauce 
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!Si*ucc blanche, faite de jaune d'ceuts - 
[elayée avec du verjus. 
I iî. Vafte dUjficttc. 

Prenez chair de veau & graisfe de 
>œuf ou de mouton, faites en une 
Jrçon de gaudiveaux > puis dresfez 
goitre pafte bien proprement à hau- 
aeur de demy pied, & l'emplisfez d'un 
lia de chair, & au desfus un autre lift- 
„_ champignons, un autre de cardes 
du de caicleaux , ou pigeonneaux , pa- 
lets de bœuf , roignons & jaunes 
L'œufs , en forte que le lift de desfus 
_bit de vos gaudi veaux > couvrez le & 
j]asfaifonnez,puis fervez. 

12. VaUeaLiCMdmdc. 
Faites vos paiïez fort hauts & fore 
|eftroits,emplisfez les de gaudiveaux^ 
& les couvrez en forte que le couver- 
cle foit auffi foi t haut- puis les fervez 
principalement pour garniture à une 
pièce de bœuf ou fur une affiette. 
ij. P.tite à U marotte. 
Prenez farine de fcigle , que vous 
Cillerez . faites en voftre pafte , 3c 
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l'ajuftez en forme de pafté, Vou 1 !. 
prendrez en fuite un lièvre ou deuxA 
ou deux membres de mouton avec ur*J 
peu de graiffe de boeuf , que vousti 
acherez enfemble bien menu, & affai-i 
fonnerez , faites en fuite voftre pafté,f 
auquel par desfus vous laifferez unef 
foufpirail - } lors qu'il aura cuit trois», 
heures, tirez le & le remplisfez de boni 
bouillon, remettez le au four, & lorssj 
qu'il fera entièrement cuit, fervez. 
14. Paftc dehpreaux. 
Eftans habillez , lardez les de gros * • 
lard, & faites voftre pafté de mefme jj 
que celuy de venaifon,fi vous le ferve* s 
chaud , faites le un peu plus doux , & $ 
fervez, 

i^. Ttflé de poulets. 
Habillez les & les farinez , fi vous 
voulez j garnisfezles & asfaifonnez, 
& les mettez en pafte bien fine : fer- 
vez chaud avec une fauce blanche de 
jaunes d'oeufs délayez. 

Que fi vos poulets font gros , vous 
les pouvez picquer de moyen lard, & 

les 



F R A N ç O t S, 1/7 

es affaifonner , garnir & paftiffer de 
,efme. 

16. Vafié cCMloùettes. 
. Habillez les , oftw en les jufiers, 
& les écrafez , puis les paiïez par la 
^tooeïte avec champignons , trufles, 
.^eatilles, &roignons, le tout bien 
\ atfaifonné , puis les mettez en pafte 
: fi fine , les faites cuire l'efpace de deux 
heures & demie, lalauce bien liée, ■ 
& bien nourrie. Vous y pouvez 
mettre du lucre en façon d'hypocras, 
&: en cette façon le fervir froide; fi ea 
ragouft, fervez le chaud. 

17. I\tftéde veAU* 
\ Prenez en la ruelle , & l'accom- 
modez de mefme façon que le lan- 
giier , fçavoir>bien lardé SC affaiion- 
né de mefme , mettez-la en pafte fine 
ou bile, comme vous voudrez,ferve£ 
en tranche , froide ou chaude. 
Antre façon. 
Achez telle viande de veati que 
vous voudrez avec graiffe de bceuf> & 
1 affaifonnez ; dreflezvoftre pafte, & 

H 5 foi- 
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faites le fonds de voftrepafte, oulea 
tout 5 de cette viande ainfiachée > &i 
a sfailbnn é c, 1 acjuelie de pl us vous gar- 1 
nirez, de champignons , eus d'arti-i 
chaux, cardes , roignons, riz de veau, J 
& jaunes d'œufs durs. Apres cjuoy? 
vous le couvrirez & ferez cuire: eltant % 
cuit, fervez le defeouvert aveefauce 
de jaunes d'oeufs délayez avec du ver- 
jus de grain. 

18. P aile de cailles. 
11 fe fait pour manger froid comme 
celuy de perdrix , & pour manger 
chaud comme celuy d'alloiïettes; fai- 
tes le de pn {terme ? & fervez le chaud 
avec ragouft. 

îo. Vafie de beccasfes, 
Habillez vos beccasfes, oftezleur 
les jufiers , les lardez de moyen lard, 
& asfaifonnez de mefme façon cjue le 
paltc de perdrix , foit pour manger 
chaud > foit pour manger froid. Si 
vous le fervez chaud , garnisfez le de 
ce que vous aurez , & asfaifonnez de 
ce que yous jugerez à propos j fai- 
tes 



-François. 179 

es le cuire Pefpace de deux heures 
& demie , & fervez chaud ou froid» 

20. Vaftê de merles. 
Habillez vos merles ,oftez< en les 

îufiers, & les mettez en pafte, asfai- 
ionnez & faites cuire de mefine façon 
que les ailoûettes pour manger chaud 
ou froid. 

21. ï*a(lc de canard. 
Eftant habillé , laidez le de gros 

lard , & l'asfaifonnez bien , mettez le 
3 en pafte fineoubife pour le garder*- 
faites le cuire Tefpace de trois heures; » 
1 fervez & le garnisfez pour manger 
: J chaud. 

2 1 . Vaftédemacreufe au la*£ ■ 
I 11 fe fait & fefert de mefmefaçon 
^ que celuy de canard, cy-desfushmne-- 
diatement. 

23 Vafiê £ agneau. 
Prenez les cjuai tiers 'Je levant, Se 
les coupez bien menus, les faites blaa* 
diirdanslVaufraifche^puis mettez en 
e«l pafte fine & bien dro cr , Avec peu de 
::i>j pcrfU & fines herbes achées j EiUnt^ 
::;] ~ ~ H 6 
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bien cuit , & bien affaifonné , ferveai 
avec une fauce blanche. 

Autre façon. 
Vous pouvez prendre voftre ai-| 

f;neau entier , oiren quartiers , fan* 
es découper , le larder de gros lard* 
& le mettre en pafte , affaifonné del 
perfil aché, fel, poivre, clou battu,&| 
garny de champignons , morilles &:| 
câpres : & eftant cuit, le fervez avec | 
une fauce blanche , de jaunes d'œufs 
délayez avec du verjus. 

24. Pftfié de Ungue de mouton. 
Lavez les avec de l'eau tiède, & les 
nettoyez, puis les mettez en parte} 
prenez champignons , petits palets 
de bœuf coupez , beatilles , peu de 
perfil & fiboulcs , paffez le tout par 
la poëfle, jettez par dsffus faunes 
d'œufs , eus d'artichaux , lard battu, 
ou beur*e frais, &le mettez dans vo- 
ftre pafté, que vous ferez cuire Te- 
fpact de deux heures , & fervez avec 
une fauce de jaunes d'oeufs, deflayez 
avec ver j us , 

%1 Prfn 
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Pafié de chevreau chaud. 
Habillez le 3 & en oftez la tefte; 
lardez le de moyen lard,& raffaifon- 
nez , mettez le en paire fine drelfée^ 
ou non 3 garnifïez le de beatilles, 
champignons , morilles, trufies, 
moulferons, & fervez. Si vous le 
voulez fer ir froid, faites enl J alT<ii- 
fonnement plus fort. 

Autre façon. 
Si vous avez deux chevreaux,tirez 
du corps de chevreuil ou de la biche., 
lardez les, &C aflailbnnez , & y met- 
tez quantité de fucre , cjui rendrai 
voftre viande & voftre fauce toute 
fucrée. 

Si vos chevreaux font petirs,met- 
tez les en pafte dreiTée^Sc les feparez, 
mettant l'un en fucre , & l'autre en 
ragouft, fervez chaud. 

26. Vc.flvd > o>fon. 
Ellant habillé , lardez le de fort 
gros lard , & le métrez en pafte affai- 
fonné comme le pafté de venaifonj 
Servez le de mçfme p chaud ; ou en 
tranches». 17? a- 
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27. Tajlé de manche d'ejpaule* 

Habillez les os de vos manches J[ 
blanchiflez les , les caflez & lardez de| 
gros lard, ou lard pilé, puis les mettez 
en paftefine ; garniffez & afTaifonnez 
voftre pafté de tout ce que vous au- 
rez , faites le cuire lefpace de deux 
heures & demie: Elhntcuit, fervez 
avec telle fauce cjue vous voudrez. 

28. Tourtes de Mconncaux. 
Faitcsvoftrepaiterinc&lakilTez 

fepofer-puis prenez vos pigeonneaux^ 
les nettoyez , & les faites blanchir. 
S'ils font trop gros, coupez les P & pre- 
nez gaudiveaux , afpcrges , champig- 
nons, eus d'artichaux, moelle de boeuf, 
jaunes d'oeufs, cardes, palets de boeuf,, 
trufie , vferjus de grain , ou grofeilles. 
Garniflez voftre tourte de ce que. 
vous aurez , fans oublier l'afTaifonne- 
îiienr ? puis fervez. 

Autre façons 
Vos pigeonneaux eftans bien ha- 
billez, & blanchis , faites une abaiffe- 
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fueilli 



:e y mettez au 
)nds quelques gaudiveaux , & vos 
igeonneaux par deflfus 5 s'ils font 
etits , entiers; s'ils font gros, couper 
les par moitié ; garnirez voftre tour- 
e de creftes , palets , champignons, 
ttrufle, cardes, morilles , mouiïcrons , 
faunes d'oeufs, riz de veau , cusd'arti- 
chaux , & perfil acné , le tout bien 
aflaifonné de fel, poivre , clou, èc 
mufeade. Couvrez voftretourte, 
•laites la cuire i'cfpace de ceux heures 
& demie : Eftant cuite , fervez la dé- 
couverte avec fauce de jaunes deeufs) 
délayez avec verjus de grain, 

29. Tourte de lard. 

Prenez du lard ,1e découpez, & le 
faites fondre entre deux plats,aflaifon- 
nez le de mefme que la tourte de 
moelle, que vous trouverez en Kar* 
j tîclefuivaût j eftant cuite, fervez; 

j| 30. Tourte de moelle. 

Prenez de la moelle & la faites fon- 
dre, eftant fondue, pal! & y mef- 

tes 
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lez fucre, jaunes d'œufs, piftaches,ou ij 
amandes pillées ; faites en fuite une 
abbaîffe fort déliée de parte fine , fur 
laquelle vous mettrez voftre appa- 
reil, bandez la fi vous voulez 3 faites 
la cuire, &lafervezfucrée. 

31. Tourte de veau. 

Prenez un morceau de veau, le fai- 
tes blanchir , & le achez avee deux 
fois autant de graiffe de bœuf, eftant 
bien afTaifonné, faites une abbaiiede 
voftre parte fine ? mettez deffus voftre 
viarnic , au milieu de laquelle vous 
mettrez ce que vous aurez , comme 
beatilles , &c. fucrez fi vous voulez^ 
puis eftant cuite, fervez. 

Autre façon, 

Garniffez une abaiffe de pafte fine 
ou fueilletée, & l'empliffez à moitié 
de voftre viande achée - y mettez par 
deffus champignons, roignons, cre- 
ftes, cusd'artichaux, cardes, jau- 
nes d'œufs , & le tout bien afTaifon- 
né, achevez d'emplir voftre tourte 
ds cette mefnxe viande ? U couvrez 

& 



François. 



8j 



.& dorez d'un œuf cru délayé, faites 
;la cuire Telpace d'une heure & de- 
mie , & la lervez découverte avec 

unefauce. 

3 1 ♦ Tourte de beatilles. 
Faites blanchir vos beatilles , les 
mettez dans une abaiiTe , affailonner 
& garniiïez de mefme que la tourte 
de pigeonneaux; faites la aulli cuire 
de mefme, & lafervez avec une fauce 
blanche, ou jus 7 ou quelque ragouft 
de rofties : Vous y pouvez mettre 
piftaches mondées , c'eft à dire , pe- 
lées & achées. 

3 3 . Tourte de Moineaux» 
Elle fe fait & fe fert de mefme que 
celle de pigeonneaux , avec une fauce 

blanche. 

34 . Tourte d y Attomttc s. 
Vous la pouvez aufïi accommode* 
de mefme que celle de pigeonneaux; 
mais voicy encore une autre façon. 
Habillez les, oftez en les iu fiers, les 
ccrafez & les paffcz par la poëfle a- 
vecdulard, perfil, & champignons, 

puis 
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puis les mettez dans voftre abbaifia 
de pafte , & les aiTaifonnez de jaunes 
d'œufs, capres,& de tout ce que vous 
aurez. Couvrez voftre tourte > & U 
faites cuire deux heures. Eftant cui- 
te , fcrvez avec une faucc bonne, on 
quelque jus. 

3 y . Tourte de riz, de veau . 

Vous les pouvez mettre en pafte 
fine ou feuilletée, picquez & roftis r 
bien aflfaifonnez & garnis , ou bien 
les pafTez avec champignons , cre- 
ftes, trufles, morilles , jaunes d'oeufs, 
eus d'artichaux , ou quelques afper- 
ges rompues , & ainfî faire voftre 
tourte , que vous fervirez avec une 
liaifon de champignons par deffus. 
36. Tourte de blanc de chapon. 

Prenez quelque quantité de blancs 
de chapon, achez les bien menus, -& *| 
les délayez avec deux jaunes d'eeufs, 
beurre frais, peu de Tel, piftaches,for- 
ce fucre , peu de jus , ou bon bouil- 
lon , Faites -voftre tourte de pafte 
fine ou fueilletée } lafucrezbien, 8c 

fi vous 
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fi vous voulez , outre ce que dctfus, 
adjouftez y pignons , & raifins de 
Cormthe. 

- jîDVl s. 

Vous pouvez faire vos paftez de 
garde > & que vous voulez porter 
loing , avec farine de (bigle. ^ 

Ceux que vous voulez faire fflttfft- 
ger promptement , faites les de pafte 
plus de moitié fine. 

Le pafté à TAngloile fe fait avec 

paftefiieilletée. 

La tourte de franc hipannefe fait 
de paftc délayée , avec blancs d'oeufs. 

Toutes fortes de tourtes le font a* 
yec parte fine ou fueilletce. 

Que fi vous ne trouvez pas icy 
toutes les façons de diveries patifle- 
ries, ne vous en eftonnez pas, ie n ay 
pas entrepris d'é faire un livre entier, 
niais d'en parler feulement en pal- 
fant y pour donner une légère inftru- 
ûion de ce qui eit le plus neceiïaire,. 

& 
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& de ce qui fe fert le plus ordinaire- 
ment, pourencre-mefler &divedî- 



V otage aux herbes 

Potage d'Efcreviffes % 

V otage de Carpes 3 

Potage de Tanches y farcies 4 

Potage de Carpe farcie aux navets 5 

Potage de Carpe roftic 6 

Potage a, la Reyne 7 

Potage à la VrinceÇe 8 

Potage de Tortues 9 

Potage de champignons farcis 1 o 

Potage de Solles defojfée^ farcies 1 1 

Potage d'Efperlans 1 % 

Potage et A fperges 1 3 

Potage d* Attereaux depoifon 14 

Potage de laittiïés farcie y a la purée 1 5 

Potage de choux aupam frit 16 




François. 

otage de choux au latcl 
Yetage de choux a la purée 
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¥ otage de choux fleurs 
V otage de fidelle 
P otage de riz* 
V otage de Tailladin 
Potage de purée de pois verts 
Potage de purée de pois vieux 
verte 

Potage de Macreufe aux navets 
Pajle de Macreufe garny 
Potage de poireaux a la purée 
Potage de Limandes 
Potage aux herbes garny de 
bres 

Potage a oignon au laict 
Potage de Loches 
Potage de Vives 
Potage de Rouget 
Potage de champignons farcis 
Potage de la ici £ amandes 



Si 





F RANÇOIS, 



l 9 l 



'etbode pour apprejitr & Jer» 
Vir les Totazcs marnes,. 
(Dont la T allé précède 
.immédiatement. 

1. V otage aux herbes. 

Faites chauffer de l'eau avec du 
beurre & dufel: puis ayez ofeiilcs, 
bugloies, bouroche , chicorée 3 ou 
laiftuês, &poirée: Eftanc bien net- 
tes, découpés les , & mettes dans un 
pot de terre , avec une entameure de 
pain ; faites bouillir le tout quel- 
que temps , jufques à ce qu'il foie 
bien confommé : ce qifeftant fait, 
faites mitonner voftre pain, dreifez 
,& fervez. 

2. Tôt Age d'efi revues 
Nettoyés voselcrevilTes,Sc les faî- 
tes cuire avec du vin & du vinaigre, 
du fel & du poivre 3 Eftant cuites, 

efplu- 
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cfpluchés les pieds & la queué, & les 
partez avec du beurre bien frais , & 
peu de perfil : puis prenés les corps 
de vos eicreviffes , & les battes dans 
un mortier avec un oignon, des ceufin 
durs, & une mie de pain ; mettes les 
mitonner avec de bon bouillon aux 
herbes , ou autre ; fi vous avis de la 
purée , & que vous defiriez vous en 
îervir, il faut qu'elle foit bien claire. 
Eftant bouilly,paflez le tout enlem- 
ble - y eftant paffé 3 mettez le devant le 
feu > puis prenés du beurre avec peu 
<ic perfil ac hé, & le fricafles : mettes 
le en fuite dans voftre bouillon bien 
affaifonné, & le faites mittonner avec ■ 
vos crouftes feiches couvertes d'un I 
plat ou d'une affiette , mettes auiïi i 
deflus voftre pain , quelque peu d'a- 
chis de carpe,& j us de champignons: 
Emplifles voftre plat , & le garnifles i 
de vos pieds & queues deferevifle ■ 
avec grenades & jus de citron, & fer- 
iez. 1 

3. Pa- 
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Wt.ige décape. 
DefoiTes une ca-pe mettes eu 
>oùiiln- les os a\ ec de la purée, quel- 
:e oignon ou œufs durs , &dela 
lie de pain. I: liant bouillis , pal- 
^jzles , fricalTez avec peu de perfil, 
es remettez dans voitre bouillon. 
'Ayant boiiiliy , Laies feicher & mi- 
:onner voitre pain- faites un achis de 
a chair de voitre carpe } & eilant 
:uit., mettez le fur vollre pain , de 
l'cmpliflez garny d'andouiilettcs, & 
le tout bien aiTaif >nné/ervez avec jus 
(de citron,& champignons pardefius. 
4 . I : otage de tdtic bes • 
Prenez vos tanches, les deloiïcz & 
lecharnez , puis les farciilez de leur 
hair que vous aurez achée bien me- 
më,aprcs quoy vous rejoindrez pro- 
prement l'omerLure par laquelle 
vous aurez fait enrrer vofh c farce , le 
tout bien ailaitonné. Pour le bouil- 
lon , tirez le fi vous voulez de purée, 
ou de navets, ou d'herbes, ou de tan- 
ches, ou d amandes, ou de carpes, 

1 ou 
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d'efcreviffes, il n'importe, pourveia 
qu'il foit bon, faites mitonner voftrd 
pain & le garniriez de tanches ou far-î 
cies ourofties , avec telle autre garni-ir 
ture que vous voudrez,puis frrvez. 

5. Potage de carpes farcies* 
DelbiTez& déchar nez vos carpes, * 

& les farciiTez de leur propre chair,! 
recoufant bien proprement l'ouver-i 
ture par laquelle vous aurez paflol 
voftre farce , demefme qu'aux tan-( 
ches : faites les cuire dans un plat avec»: 
du bouillon, du beurre, verjus, fibou- 1 
les & poivre : faites cuire vos ofle-| 
mens , &en tirez & paflez le bouil-: 
Ion , que vous aurés aflaifonné de fel, il 
poivre, & mie de pain ; faites miton-i 
ner voftre pain & le garnirez de vos», 
carpes farciesjcapres & champignons, > 
puis fervez. 

6. ? otage de carpes rofties. 
Eftans habillées, découpez les pat 

delfus, faites fondre du beurre , & en»- 
dorez voftre carpe , que vous mettrez 5 
furie gril > & ferez cuire fans efcaille, , 

fai- 
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lites une fauceavec beurre, perfil- 
Soûle, un filet de verjus & de vinaié 
^re,le tout bien affaifonnc & mitonne 
rec bouillon tiré d'autre pot , ou à* 
tarée. Prenez en fuite des navets* 
les découpez en deux , lefquels eftan. 
rblanchis , vous fninerez & ferez frirec 
iEUant tirs, mettez les dans un pos 
-avec de i eau ou Je !a purée, & lors 
I qu'ils feront cuits & a{faifonnez,faite*; 
J mitonner voftre pain, & le gamiile 
: de vos carpes, de vos navets, & de 
; câpres, puisfervez. 

Si vous n'y mette* des navets, vous 
le pouvez garnir de champignons , ou 
il d'afperges coupées, & de laittancesde 
carpes. 

y. VougeàU Reine. 
P renés carpes ou tanches» faites les 
paire avec de Peau , du fel & un oig- 
non, perdl , œufs durr, & une mie de 
pain , eilant cuites , pafiez voftre 
bouillon, & le mettez dans un autre 
pot , avec autant de beurre que vous 
mettriés dans un autre potage. Pre- 

L 2 nés 




Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



jy6 Le Cuisinier 

nés des amandes , & les faites bien 
piller,me{lés les avec la moitié de vo 
ftre bouillon , & après avoir boûill 
enlemble quelque temps , palîes leM 
& y mettés un oignon picqué del 
doux , & le laiflez fur un peu de cen4 
dre chaude. Faites mitonner voftrefc : 
pain avec un peu devoftre premier!- 
bouillon, & remplilTés voftre plat def ; 
bouillon blanc , d'un jaune d'ceuf de-4 
layé avec verjus & jus de champi«-i 
gnons, en forte toutesfois qu'il netl 
toit trop liéjpuis iervés garnis de gre-3 
nades & tranches de citron. I 
8. Potage k la VrtmeJJe. 
Prenésde la purée bien ciaire,dans i 
laquelle vous ferés cuire des ofle- ? 
mens de carpes avec quelques jaunes î 
d'eeufs, & un bouquet, le tout bien! 
affaifonné,puis faites feicher un pain, .ï 
& après mitonner , paflez y fort peu j 
deachis de carpe , &. jus de champi-i 
gnons ; emplilfez volire plat à fttefu-J 
rc qu'il mitonne, & le gamillezdea 
champignons , trufles , ,laiftance,t 

foye s 
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|ye de lotte , toute forte d'herbes, 
penade , & de tranches de citron, 

nûsfervez, 

9. Potage de Tonnes. 
Prenez vos tortues, habillez les, 
;& les découpez par morccaux 5 fanes 
Jes patfer par la poéile avec du beur- 
:■ rc , perfil , & fiboulc. Eftant bien 
jpaffées & aiTaifonnées , mettez les 
mitonner dans un plat fur le rechaut 
avec peu de bouillon. Pour lequel 
faire, vous nettoyerezbien vos tor- 
tues , & les ferez cuire avec de l'eau, 
bienaffaifonnées , & vous eniervi- 
rez. Prenez garde de crever l'amer: 
en les découpant s Faites mitonner 
voftrepain, & en fuite legarniffez 
de vos tortuës , & de leur fauce, avec 
âfpergeî rompues au tour du plat, 
champignons, trufle , tranches de 
cicron, 6c )us de champignons, puis 
fervez. 

1 o Potage de champignons farcis. 
Prenez les efplucheures de vos 
champignons , & les lavez bien. 

I .3 Met- 
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Mettez les cuire avec de l'eau > ouc 
quelque autre bouillon, un oignon* 
picqtJC, & un bi in de thin, le tout bier 
aflaifonré. Parlez voftre bouillon* 
& le mettez dans un pot *, paUez au (Si- 
en fuite vos champignons par la poê-$ 
fle avec beurre, perfil & câpres, & les! 
remettez dans ce mefme pot, vousiji 
pouvez faire le fonds de voftre potage i 
avec des offemens de carpes que vous i- 
ferez bouillir avec vos champignons: \\< 
faites mitonner voftre pain , & lorst* 
qu'il fera bien mitonné, mettez y un a 
li&d'achis de carpes,& Templier de 3 

voflre appareil en fuite à mefure qu'il t 
mitonne : Eftant emply , garnirez i 
voftre potage de vos champignons i 
farcis de la mefme farce dont vous t 
avez fait voftre achis cuit entre deux 9 
plats,& de lai&ances: Et lors que vous î 
ferez preft à fervir>mettez autour gre- 
nade ou citron ; puis fervez. 

il. Vouge de Solles de fojf&s, farcies. 

Faites les frire prefque tout à fait, 
& les ouvrez le long de l'arrefte, 

que 



François. 199 

que vous en tirerez: Prenez laiftan- 
■ * ces , huiftres, câpres, champignons, 
4 irufles , & paflez le tout par la poëlle 
avec perfil & Ciboules entières. V*X- 
ciirez vos folles de cet appareil , ëc 
eftant farcies , mettez les mitonner 
avec peu de bouillon , beurre frais, 
jus de citron, ou d'orange, ou verjus, 
■ Faites mitonner voftre pain avec du 
. bouillon de quelque poifton que vous 
, ayez , & que vous voudrez , & le 
• garniflez de vos folles avec cham- 
pignons, «unes , laiftances , & jus 
de champignons , Se mettez autour 
du plat tranches de citron , [fit-. 

vez - „ ■ 

11. rouge d EfpcrUns. 

Faites un bouillon avec des aman- 
des , ou du poiuon , ou des cham- 
pignons , ou delà purce: le tout bien 
aflaifonné , faites mitonner voftre 
pain , & mettez pardellus un peu 
de bouillon blanc , de jaunes d ccuts 
délayez , & de jus de champignons. 
Prenez vos- efperlans , les faites 

L 4 f»re, 
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frire , & en gaïnifièz voftre poragej l ; 
ou d vous voulez .> avant que degar- 1* 
nir, mettez les en ragou ft, pouvq u o Vf- 
faire , vous prendrez periil, hboules, I 
beurre & verjus , & fricafferez en- I 
ienible, & en fuite les paflerez } & I 
eftant pafle/. , les mettrez avec vos e- j 
fperlans. Servez garny de grenades f 
& citrons. 

1$, Potage d'^fterges* I 
Prenez quantité d'herbes, les met- \ 
tez dans un pot avec mie de pain , & 
les afTaifonnez bien j paflez les en fui- 
te » & eftaot pafTez , les rempottez. 
Faites mitonner voftre pain , & le 
garnirez d'afperges, que vous aurez i 
fait cuire dans de leau &du f .1, & S 
lcfquelles eftant égouttées , vous au- 
rez mis avec du beurre frais, fel Se 
mufeade ; par defïus votre potage 
vous vous fervirez des afpergerfri- 
caffées rompues, puis fer vez. 
Autre façon. 
Servez vous de mefme. bouillon, 
joignez y par deffus uri peu de achia 

de 



F K A N : ç o r S, ÎGÎ 

f de carpe garny d'afperges fricaffées, 
& d'autres champignons, & laiftan- 

TWces, puisfervcz. 
-1 Autre façon. 

Apres que voftre pain fera bien mi- 
^îi tonné , garnis le d'herbes & d'a- 
J fperges, avec câpres & jaunes d'oeufs, 

&fervez. 

Vous pouvez blanchir voftre po- 

3 taçe fi vous voulez. 

1 4 . ? otage à Attereaux de poijfon. 
Prencs des carpes, les delolTcz, & 
en faites un achis avec du heure, bien 
ailaifonné avec de bonnes herbes, 
prenez en les os, Si les faites bouillir 
avec de la purée ou autre bouillon, 
un bouquet , du beurre & du tel; puis 
de vos peaux de carpes faites des at- 
tereaux , c'eft à dire des morceaux de 
peaux de carpes,les eftendant & mer- 
tant deffus de voftre achis affaifon- 
né , & des œufs pour les lier , puis 
les roulez en forme d'andoûillettes; 
Etiant roulées , faites les cuire dans 
un plat avecclu beurre, peudever- 

1 5 jus 
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jus & une fiboule : Eftans cuits , gar-l 
niflez voftre pain de voftrc achis , &1 
de vos attereaux, & mettez pardef-| 
fus champignons & afperges roni«*|. 
pues, puis fervez. 

1 5» Potage de latftuès farcies. 
. Prenez vos laictuës , & les faites! 
blanchir dans l'eau fraifche, faites une I 
farce de poiflbn , ou d'herbes, & après ( 
les en avoir farcies,mettez les mitton- | 
nerdans un pot avec de la purée, ou I 
d'autre bouillon , & les asfaifonnez 
bien de beurre, de fel, & d'un oignon 
piqué de doux, faites mitonner voftre 
pain, & le garnisfez de vos laidues, 
que vous fendrez par la moitié ; vous 
y pouvez mettre un li<ft de achis de 
poisfon, puis fervez. 

16. Potage de choux au lai ft. 
Coupez vos choux par quartiers» 
& les faites blanchir , puis les em- 
portez avecdePeau,du beurreà force, 
du fel, du poivre, & un oignon picquç 
de doux: Eftans bien cuits, mettez 
y du laift, faites mitonnei / vofl:re,pain > 
& feryez-le garny de yos choux. 

*7t VMge 
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17. Potage de choux au pain frit 4 
Faites blanchir, & empottez vos 
ioux de mefme qu'à l'article précè- 
dent, & fervez garny de pain frit. 

1 8 ; ? otage de choux à la purée. 
Il fe fait de mefme que les prece- 
dens , hormis qu'au lieu d'eau vous 
empottez vos choux avec de la puree> 
garnisfez & fervez de mefme. 

1 9 . Potage de citrouille au beurre. 

Prenez voftre citrouille, la décou- 
pez par morceaux , & la faites cuire 
avec de l'eau & du fel : Eftant cuite, 
pasfez la , & la mettez dans un pot 
avec un oignon picqué de doux, 
beurre frais , Se poivre 5 faites mi- 
tonner voftre pain, Se fi vous voulez, 
délayez trois ou quatre jaunes d'oeufs.. 
Se les mettez avec du bouillon par 
desfus, puis fervez. 

20. Potage de citrouille au laiiï. 
Decoupezla,&faitescuire comme 
desfus,en fone pasfez la dans une paf- 
foire avec du faiâ, & la faites bouillir 
— ~ h 6 avec 
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avec du beurre , afTaifonnée de fel, 
poivre, un oignon picqué. Ec fervez 
avec des jaunes d œufs délayez conii 
ce cy-dciïus. 

'2i. Potage de navets frits. 
RariiTez bien vos navets , & les 
coupez par quartiers , ou en deux, 
faites les blanchir, les faiinez , & les 
pafTez par la poe/îe avec du beurre af- 
fine , que vous okerez efîant bien 
roux, & en luite empoierez \ os na- 
vets avec de l'eau ou de la pu rée , les 
ferez bien cuire , &: ailailonnerez. 
Faires mitonner voftre pain , & le 
garniiïez de vos navets, &: de câpres, 
puis fervez 

Autre façon . 
Vos navets eftans ratifiez, décou- 
pez par quartiers, & blanchis, met- 
tez les cuire avecdeTeau, du beurre, 
du fel, & un oignon picqué de doux. 
E flans bien cuits,faites mitonner vo- 
ftre pain ; & après avoir mis vos na- 
vets avec du beurre frais, & remué 
fouvêt jufques à ce que le beurre foit 

fon- 
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fondu» vous en garnirez voitre pota- 
ge , &lervez. ,{ / v ; 

Potage de la ict aux jaun es ttœufs . 



Prenez du laid bieil trais, & le fai- 
tes bouillir, atVaitonné de tel &de 
fticre- eitant preil à bouillir , délayez 
jfept jaunes d'œufs pour un grand 
plat , & pour un petit à proportion, 
mer rez les dans vottre laicl, & le re- 
muez bien en faitant ton bouillon- 
prenez biieuit ou pain , & en faites 
voitre potage , que vous l i virez 
lue: e. 

Autre f çon. 
A ppreftez vottre lai cl, & le garni f- 
fez d'œufs pochez en leai',bien choi- 
fis & bien frais , afin qu'il le pochent 
mieux, puisfervez. 

23, ? otage de profit colles. 
Faites mitonner vottre pain avec 
du meilleur de vos bouillons mai- 
gres , puis prenez fîx petits pains., 
taits exprés \ faites les bien feicher, 
& leur faites une ouverture par deflus 
de la largeur d'un tefton, par où vous 

oite- 
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ofterez la mie de dedans , eftans bien 
fecs , paffez les avec du beurre affiné, 
& les ayant bien cgouttez , mettez 
les mitonner fur voftre pain. Lors 
que vous ferez preft à fervir , emplif- 
fez les de toutes for tes , commelai- 
&ances,champignons, afperges rom- 
pues, trufles, artichaux, câpres; re- 
couvrez vos pains de leur couvertu- 
re , & garniffez de lai&ances, cham- 
pignons, grenades, & tranches de ci- 
tron, puis fervez. 

2 4. Potage de pois verts. 
Paflez les par la poê/le avec du 
beurre ou du lard fondu , les plus 
menus & plus nouveaux que vous 
pourrez, & les mettez mi ttoner dans 
un petit pot , bien alfaifonnez avec 
peudeperfil & fiboule. Puis faites 
mitonner un pain avec du bouillon 
aux herbes , ou de la purée de vieux 
pois : Eftant mitonné, garniffez le 
de pois verts, & fervez. 

Autre façon. 

Prenez en Us plus grosj&lçs met- 
tez 
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tez cuire, puis en tirez la purée , & y 
paiïez du beure avec peu de perfil & 
fiboule achée,&: l'aflaifonez biéj fai- 
tes mitonner voftre potage,& y met- 
tez câpres, & le garnillez de pain frit, 
25. V otage d herbes fans beurre. 
Prenez quantité de bonnes herbes^ 
quand elles font nouvelles , les rom- 
pez, les mettez dans de Teau bouil- 
lante avec une entameure de pain, & 
les alTailonnés bien en forte qu el- 
les foient un peu aigrelettes à force 
d'oleilles ; faites mitonner voftre 
pain, drelïez voftre potage, & y méf- 
iés des câpres fi vous voulés ; puis 
fervez. 

Pour rendre voftre potage aigret* 
prenés la moitié des herbes à moitié 
cuites, & les palTés; & pour le rendre 
vert, il faut piller de Tofeille. 
26. Y otage d'oignon. 
Coupez vos oignons par trancher 
fort deliées,les fricalTez avec du beur- 
re , & eftant fricaffez > mettez les 
dans un pot; avçç dç lçau > ou avec de 

la 
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la purée. Eftansbien cuits, mettez jj 
une croufte de pain &c lalaiffez bouil- 
lir fort peu } vous y pouvez metrre 
des câpres ; faites feicher voitre pain 
& en fuite mironnendrelTez 6c fer ver 
avec un filet de vinaigre. 

27 Potage de concombres far is. 

Prenez vosconcombie^les peler, 
&lesvuidcz bien proprement, fai- 
tes les blanchir ; & eftant blanchis 
dans l'eau &aifche,les mecrez égout- 
ter , faites une farce avec de l'oleille, 
jaunes d''ceuh : ,& œufs entiers, le tout 
bien affaifonné , & la jettez dans vos 
concombres. Apres quoy metréz les 
dans un pot avec de l'eau ou de la pu- 
rée, faites les bien cuire & bien aflai- 
fonner avec câpres fi vous voulez : 
faites en fuite mitonner voftrepain, 
& le garnirez de vos concombres, 
que vous couperez par quartier s, 
puis fervez. 

28. V otage de neïgt. 

Il fe fait de laid bien affaifonné 
fel Se de lucre , lors que vous ferez 

prell 
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>r ft à fevir, prenez les blancs des 
gumes d'oeufs que vous aurez déla- 
cez pour mettre en voftre laict , frai- 
»ltes bien frire, & les jettez avec voltre 
llai^fervez, &fuc-ez. H 
Mtrefoçon> pour les jours gras. I 
Faites mitonner voltre pain avec 
du bouillon d'amande, peu de vian- 
de achée, & jus de mouton tout en- 
semble. ElVantpreft à Tenir, faites 
frire des blancs d'œufs, & les mettez 
fur voftre potage , fakes rougir la 
paille du feu , & la pafiez par def- 
fus peur les achever de cuire , puis 
fervez. 

îp. Potage de Moules. 
Prenez vos moules , les ratifiez 8g 
lavez bien , puis les mettez bouillir 
dans un poëilon avec de l'eau, du tel, 
&uti oignon t fiant cuites , tirez 
les, & épluchez, leur ofiant la co- 
quille à quelques-une*,lalaitlant aux 
autres pour garnir. Eftantainfie- 
fpluchez, partez les par la poëfle a- 

vec peu de përfil aché 5 P° ur votre 

bouil- 
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bouillonnant raffis 3 !aiffez lé fonds* 
de peur qu'il n yak du gravier , & la 
faites bouillir , & lors qu'il boult,;! 
partez y peu de perfil avec du beurrdT 
bien frais } faites mitonner voftre 
pain. Eftant bien mitonné drefler 
voftre potage, garniriez le de vos 
moulles, & les blanchifïez avec des 
jaunes d'œiifs délayés dans du verjus 
fi vous voulez, puis fervez. 
3 o . Potage d' Huiftres. 

Vos huiftres eftant bien blanchies 
& farinées,palïes les dans la poeflea- 
vec peu de perfil, puis les mettez mi- 
tonner dans un pot $ faites mitonner 
voftre pain avec d'autre bouillon, 
comme blanc manger: Eftant bien 
mitonné,garniffez le de vos huiftres, 
dont vous ferez frire quelques-unes 
en baignets pour garnir avec grena- 
des, tranche de citron, & jus d efcre- 
viiïès, puis fervez. 

ji. ? otage de Grenojls, 

Habillés les , & les faites cuire ert 
façon d'eftuvée, affaifonnés de toutes 

for- 
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fortes de bonnes herbes, debenrre.Sc 
Mun filet devin blanc. Faites miton- 
ner voftre pain , & le garnirez avec 
^Ivose/enoits, câpres, champignons, 
& hiaances de carpes fi vous en a- 

/ez, puisfervez. 

32. r otage de Saumon. 
Coupez du Saumon par tranches 
& le fanes frire , puis le mettez mi- 
tonner avec peu de vin blanc, & du 
fucre , faites auflî mitonner voftre 
1 pain avec quelque autre bouillon 
que vous aurez , pourveu qu il foie 
bien aiïailonné- garnirez le de voftre 
faumon , la fauce par defius ,lelaifez 
ainfi boullir un bouillon,puis fervez. 
33 . Votage de Grenouilles au faffran. 
Trouffez vos grenouilles, &les 
mettez bouillir avec du bouillon, ou 
de la purée , & affaifonnez les avec 
perfil , un oygnon piqué de doux, 
& un brin de thin j faites mitonner 
voftre pain , & le garniffez de vos 
grenouilles blanchies , avec faffran 
ou jaunes d'rtufs, puisfervez. 

Ah* 




Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



ziz Lr C ti t s i àxsa l 

Autre > 
TfOiîflcz Us encartes, les ùves 
frire, & les roe ;ez mitonner entre.' 
deux pla.s avec peu de beurre frais, 
un ftlérdc ve>jus, un jusd orange ou 
de citron, £cles ailaiioniiczbien, a- 
vec un bouquet : puis pour faire vo- 
ftre bouillon, faites en bouillir avec 
de la purée ou de i'eau , tel, perhl > fi- 
boules, une poignée d'amendes pi- 
lés, & jaunes d'eeufs , après quoy 
votispafïercz le tout enfcmblc ; fai- 
tes mitonner voilre pain ; fur lequel 
vous pouvez meure peu de achisde 
charpe , ou autre poiflon , emplilïez 
voftre p^at , & le garniflez de vos 
grenouilles, citron & g. enad;? ; puis 
iervez. 

I Potage de Son. 
Prenez du Ion de bled,le plus gros 
que vous pourrez trouver , fai.es le 
bien bouillir avec de l'eau , avec une 
poignée d'amandes , & vm bouque~, 
& l'affaifonnez bten^ paiTez-le en fui- 
te dans une eitamine, & le remettez 

bouil- 
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ouillir 5 faire mitonner voftre pain, 
empliftez voftre plat de ce bouil- 
on , que vous pouvez blanchir fi 
>U'ous voulez avec des œufs délayez 
J*|avec verjus , & le garniiTcz de tteu- 
?.l*rons ii vous en avez, puis iervez. , 
' 3'* d'Oubelon. 

Prenez quantité d'herbes , que 
wons affaifonnerez comme un pota- 
■ ge, a ec une mie de pain, pailez le 
tout, & le meTtezbouiHirdans un 
po:,paflez y aufil du beurre frais dans 
1 lapoëileavecunpeudeperfil, & un 
i bouquet, & le jetiez dans voftre por, 
t faires mitonner voftre pain avec vo- 
ftre bouillon, après quoy faites cuire 
voftre oubelon, avec de l'eau & du 
tel : chant cuit, & égoutté , mettez- 
le avec du beurre, 6c garniffez-en vo- 
ftre pain , puifcfervez voftre potage 
blanchi fi vous voulez avec jaunes 
d'eeufs délayez dans du verjus. 
36. L'otage de fiuuibotfes. 
Délayez des œufsavec d^s franboi- 
fes ; & pailez ie tout enùmble, faites 

bouil- 
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bouillir du laift bien affaifonné dej 
fel, & lors qu'il boult , jettezvoftre] 
appareil dedans , & le remuez bien*J 
dreffez-le , garniffez de framboifesj 
& fervez. 

37. Potage dtpanets. 
Nettoyez-les bien , & choififlez- 
en les movens,faitesles cuire avec du 
beurre & un bouquet, & les aifaifon- 
nez de fel & clou picqué , puis les ti- 
rez & leur ortez la peau fi vous vou- 
lez y & les mettez en fuite avec du 
beurre, & une goutte de bouillon; 
faites les mitonner, & vofhe fauce fe 
trouvera liée. Voitre pain efiant au- 
ffi bien mitonne, & votre potage em- 
pli , garniffez-le de vos panets, puis 
iervez. 

38. Potage de poireaux. 
Prenez le blanc de vos poireaux, 
& les coupez bien menus, refervez- 
en quelques-uns , que vous coupe- 
rez en long pour garnir, & lierez en- 
femble 3 faites les blanchir, &les 
mettez cuire avec de fa purée ou de 
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J'eau: eftans cuits faites mitonner 
.voftre pain, & garniriez voftre pota- 
ge de poireaux que vous avez coupé 
en long, puisfervez. 

Vous les pouvez blanchir avec jau- 
nes d'œufs délayez avez verjus. 

Vous pouvez aufli y mettre du laitt 
& du poivre, 6\c lervir autfi toii, 

Si vous les voulez lervir fans blan- 
chir, il faut les faire cuire avec de la 
purée de pois, y mettre des câpres, & 
bien allaiionner, faites mitonner, & 
lervir garny de mefme forte que Tau- 
Stre. 39. V otage de macreufe farcie. 
I Eftant bien habillée, oltez en la 
chair la achez bien avec beurre % 
3 champignons, jaunes d'ceufsjfel, poi- 
jvre, fines herbes, comme perfil, fi- 
\ boules , thin, un œuf cru pour lier la 
chair, puis farciflez voftre macreu- 
fe, &c la fermez avec une brochette 
ou un filet^empottez la avec de la pu- 
rée la plus claire que vous pourrez, 
tk la faites bien cuire, en bouillant 
elle ne s efpaiilit que trop 5 faites 

mi- 
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mitonner voftre pain , 2c dreiTez vo-»< 
ftre macreufcavcc telle garniture que 
vous aurez, puis ter vez. 

4 o . Potage de lottes. 
Farinez les, tau es les fi ire , &: ert; 
garniriez votre potage après que vol 
lire pain fera bien mitonné avec 1 
meilleur de vos bouillons^eit.int bien 
plein , gamifiez le de ce que vous au- ; . 
rez, comme champignons trouflej^ 
aipergès , Ukunces, ù les «Janch ' 
te^ a* ce du bouillon u amendes i < 
autrement avec du bouiuon dciciC- 
viiïes. 

zj. i . Potitges d (pfyges YQffipuèt * 
Faites ieicncr des crouiies, & mi- 
tonner avec le meilleur de voè bouil- 
lons 3 garniriez les de vos alperges & 
champignons, & il vous voulez titm 
fperges en long, puis iervez. 

Si vous voulez qu'elles (entent 
le vejd , fanes les bianciiir dans le 
bouillon , dont vous faites miton- 
ner voftre pain. 



4.2 ?é 
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4:. f otage de choux- fleurs. 
Appropriez vos choux fleurs côm- 
îc pour les mettre au beurre ? &: les 
faites fort peu blanchir, puis ache- 
tez les de cuire , & bien aflaifon- 
v v ï|iîer; faites mitonner voitre pain avec 
quelque bouillon que vous ayez, & 
• ailes garnifTez.de vos choux-fleurs,paf- 
♦"îjfez par le beurre, fel & mufeade, & 
ftJarroiez-les de bouillon d'amendesj 
« Jpuisfervez. 

J Forage de fidelles. 

il Pelez cinq ou fix oygnons , &les 
lâchez, faites les bouillir avec de l'eau 
l&du beurre,eftans cuits , paffèz les 
xldans un linge , & du bouillon faites- 
{en cuire vos ridelles , & les aflaitba- 
rnez de Ici & poivre : eftant cuites, 
•.'faites mitonner voftre pain, & l'en 
jarniflez , puis lervez. 
Vous le pouvez faire cuite avec du 

lia. £;r: ' v^S* 

4 A« rOtil*T€ uC TIZ.+ 

Faites blanchir vcftre riz, 6c eftant 
>ien net , faites le crever dans de Y eau 

. K. eu 
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ou du laic~r 5 faites le cuire : eftant cuit, 
prenez en à proportion , & le paflez , 
pour faire voftre bouillon. Eftant 
alïaifonné comme les ridelles, faites 
mitonner voftre pain , mettez peu de 
rispardeflus, & lc garniriez detailla- 
dins feuilletez , & .fleurons , puis 
fervez. 

Vous pouvez faire un potage au 
laid de mcfme , & les fervir fi vous 
voulez fuerc & gamy de macaron. 

45. Volage de TaiiUdius. 
Faites une pafte aflaifonneede fel 
feulement , l'eftendcz & la coupez le 
plus menu que vous pourez en forme 
de tailladins 3 & paflez les par la poefle, 
& les faites mitonner avec f >rt peu de 
bon bouillon. Eftant bien mitonnez 
prenez fort peu de pain, & le gamifiez 
du refte de vos taillad-.ns , aflaifonnez 
comme les fidelles,puis fervez. 

tAutre façon. 
Si vous avez un peu de pafte fine 
ou fueilletage , eftendcz-la & coupez 

en 
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en tailladins , paflez la dans du beurre 
affine , garniriez en voftre potage 9 fiO 
fervez. ^ 

46. V otage de pure'e de pois verts. 

Faites fort peu cuire vos pois , let 
battez dans un mortier , & les paflez. 
avec du bouillon d'herbes bien aflai- 
fonné j & un bouquet , puis prenez fî- 
boule, perfll & beurre, & le tout pafsé 
enfemble^ jettez le dans voftre purce, 
cjue vous ferez bouillir. 

Pour la garniture , nettoyez lai- 
ââits , chicorée, ou concombre, & 
petits pois paflez & cuits avec beurre f 
fel , iù peu de poivre ; lors que vous 
ferez preil de fervir , faites mitonner 
voflre pain avec voftre purce , & le 
garniflfcz de ce cjue vous aurez, ou 
mefined'artichaux encus,fi vous vou- 
iez, puis fervez. 

47. Potage de pur te de pois communs, 
fervie verte. 

Faites les cuire avec de Peau pour 
avoir pluftoft -fait , tirez-en voftre 

K: purée 
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purée fort claire, & eftant preft à vous 
en fervir, paiTez, y perfil > ferfeuil, o- 
zeille nouvelle, beurre & câpres, puis 
la faites bouillir avec tous ces affai- 
fonnemens , faites mitoner voftre 
pain avec de voftre purée y & fi vous 
n'avez rien à garnir, garniffez le de 
pain frit, ou de fleurons ; puis fer- 
ver. V 

Pour la fervir verte , battez poirée 
ouozeille , & enarrofez autour de 
Voftre plat. 

48. Potage de hUcreufe aux navets.^ 
Voftre macreufe eftant habillée , 
lardez la d'anguille ou de carpe , puis 
la paffez par la poéfle , & la faites 
cuire avec moitié eau , & moitié pu- 
rée bien aflaifonnée de beurre , & 
d'un bouquet. Eftant prefquc cui- 
te, coupez vos navets, farinez-les 
& les paffez par la poëfle avec le 
beurre } & lors qu'ils feront bien 
roux , faites les cuire avec voftre ma- 
creufe, eftant cuite , faites mitonner 
Voftre pain, & l'en gântffez enfem- 
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blc avec vos navets. Que fi voftre 
potage n'eft àffez lié , palier y un peu 
cîc farine, câpres', ou une goûte de 
vinaigre, puis fervez. 

49. Potage de Macreufe garni. 
H fe fait de mefme que l'autre, 
hormis que fi vous ne voulez que 
vos navets paroiflent, vous les pou- 
vez palier aJlailbnnez d'un bouquet 
ou oygnon , & bon beurre : eftant 
bien cuite, fervez voftre potage bien 
garny de champignons &artichaux, 
&; peu lié. 

5 o . V otage de poïrée s la purée . 
Faites les fort peu blanchir, & cui- 
re avec purée , bien aflaifoimée de 
beurre Srdefel, faites mitonner yor 
flre pain , le garniikz de vos poi- 
reaux , pour leiqucls blanchir , déla- 
yez des /aunes d'œufsavec du bouil- 
lon,& les jettez par dcilus^uis fervez. 
Autre façon* 
Vos poireaux eitans cuits , & ré- 
duits à peu d'eau, mettez y du laid 
bien affaifonnï, & fervez* 

K3 51. P<h 
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5 1 . Pjtage de Limxnde. 
Prenez vos limandes, ieuroftezla 
queue & la telle, & les paffez à moitié 
frites , puis les mettez en raux , ou en 
callrolle, lafauce fort longue & bien 
liée , faites mitonner voftre pain 
avec du meilleur de vos bouillons , & 
legarniffez de vos limandes par def- 
fus , avec champignons & capres,puis 
fervez. 

Si vous n'aurez point de bouillon 
de poiflbn, la purée eft bonne. 
52. Pougeaux herbes garni de concombres. 

prenez toutes fortes d'herbes, net- 
toyez les bien,& faites mitonner avec 
du beurre & un bouquet fur un petit 
feu, puis peu à peu lesemplilfez d'eau 
chaude. Eftant bien bouillies & aflai- 
fonnées , mettes y Pentamure d'un 
pain avec un oygnon picqi é,& câpre?, 
1i x ous voulé, , & le pouvés garnir de 
laictutsar.tc mefme pouvésaufli 
parmi les herbe» faire cuire des pois; 
fervez promptement , &• garniflezde 
concombres. 

53. Pottge 
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5 5 . Votagc à'ovgwn au Utcî m - 
Vottrc oygnon eftant coupé fort 
délié & paflé avec du beurre , en forte 
qu'il foit bien roU5> faites le cuire avec 
peu d'eau , 

bicnaflaifonnc(icfcl& de 
poivre, liftant cuit , mettez y du 
Ui& i & le faites bouillir , puis fervez 
promptement , en faifaût mitonner 
vos crouftes feiches. 

54- f 'ti*t*à* Lofcbes. 

Eftans entières , farciftes-lesavec 
peu d'ozcilles 9 jnunes d'eeufs , & laid 
& les asfoifonr.és bien de beurre .ton- 
du , méfiez le tout en femblefans les » 
fariner que d'elles mefmes , & faites 
les cuire avec beurre, perfil,felj& poi- 
vre , & faites mitonner vos crouftes 
avec du meilleur de vos bouillons , & 
les garnirez de vos lofthcs , cjue vous 
ferez blanchir avec jaunes d'œufs, 
puisfervez. 

Vous les pouvez ferviren entrée, 
ou faire frire: vous pouvez aufii en gar- 
nir cjutlqueYoUge, ou vous enfer- 

K 4 vir, 
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Vif, afin qu'il foit brun, &garniffez 
lî toit qu'elles feront frites, 
5J . Pot Age de Vives. 

EftvT.it bien nettoyées , faites les 
bouillir avec peu de purée & devin 
blanc ; oygnon picqué , ou un bou- 
quet, , le tout bien aflaifonné , puis 
oftez vos vives , & les mettez en ra- 
goult , prenant quelque liaifon on 
troufle 5 laiffez-les mitonner bienaf- 
faifonnées de Ici, beurre frais > câpres 
achées, & un anchois, & les couvres. 
Pour le bouillon , paflez le par une 
eftarninc, & le faites bouillir avec 
beurre frais , peu de perfil & câpres 
achées \ faites mitonner une croufte 
de pain , & mettez par demis un peu 
de champignons achez, & de la chair 
d'une vive. Eftant bien mitonné,gar- 
niflez le de vos vives , & leragouft 
par dcfftiS, puis fervez. 

ç6. Pat âge de Rouget. 

Il fe fait de mefme que celuy de 
vivez-, Servez-le de mefme, &gar- 
niflez, de ce que vous autez. 

57 
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57. Vougtdc Champignons farci. 
Il fc fait de mefme que celuy de la 
Princeffe : garniflez-le de vos cham- 
pignons farcis, & de laittances} rem- 
pliffez du meilleur de vos bouillons 
avec telle autre garniture que vous 
Voudrez, &fervez. 

58. ? otage de Liift d'amandes» 
Vos amandes battues , mcttcz-Ie§ 
mitonner avec du lai€l,& une mie de 
pain , puis les partez & les affaifon- 
nezdeîel, Stdefucre, lors quevous 
ferez preft de fervir remettez-y du 
fucre, Scfervez. 



Table des Entrées des jours mai- 
gres, hors de Carefme. 



SoUes en ragoufi 
Brochet en ragoufi 
Tanches en ragoufi 
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Carpe aïeftuvee 
Carpe farcie en ragouft 
Carpe f rite en ragoujl 
Carpe roftie en ragouft 
Carpe au demy court bouillon 
Acbis de carpes 
Brefme en ragwft 
Saumon en ragouft 
Saumon à l eftuvee 
Truites faumonnees 

Lottes en ragouft 
Lottes frittes en ragwft 
Huiftres au demj court boMifan 
Huiftres en ragouft 
Huiftres en baigneis 
Kiftres rofties 
Vilain en ragouft 
Vilain au court bouillon • 
Vilain à l'esluvee 
Soies rofties & farcies 
Soies roft ies fans farce 
Soies ai cftuvée 
Barbeaux en ragwft 
Barbeaux roftïs j 
Barbeaux au demj court kovaHon 
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Barbeaux au cotot bouillon 
Barbeaux à teflime 
Barbues en caflrolle 
Limandes en caflrolle 
limandes frites 

Limandes frites aujiu £ orange 
Plies en caflrolle 
Plies roflies 
Macreufe en ragoufl 
Macreufe au court bowllon 
Macreufe nftie en ragoufl 
Macreufe defjfe'e , f4 cie 
Alloue roflu en ragoufl 
Alloue au court bouillon 
Alloue a Vefluvée 
Lamproye en rag.usl* 
Lamproye fur le gril en ragov.fi 
Lamproye a la fauce douce 
Anguille roflie * la (.me vtru% 
Anguille a Cefluvée - 
Anguille en cervelafl 
Anguille en ragouïi 
Anguille de mer 
Anguille ce mer a Cestuvée 
Anguille de me\hte en ragodi, 
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Aum.tr e au court bouillon 
Amure à la fauce blanche 
LangouHe au court bouillon 
Langousleala fauce blanche 
Brochet farcy 
Brochet rot), a la broche 
Maquer aux fiais roftis- 
Harans fiais roftis 
Haransa la fauce roufte 
Sardines dévoyant 
Rouget en ragouft 
Crenofts en ragouft 
Morue fiai fche roftie, en ragouft 
Morue au demj court bouillon 
Morue fiaïfche en ragouft 
Moru'é de Terre-neuf ve 
Souprejfe de po'tjfon 
Jambon depcijfon 
Moules depoijjen 
'Rayefiïte en ragouft* 
EJperlans en ragouft 
Tripes de moitié fricajfées . 
Seiches fricajfées 
Merluche fritte 

Merluche a fakïKQlrert / 




Ton s marinez, 
Maquereaux falet* 
Harans ÇalciL* 
Harans forets 
Truites communes 
Taslé de lottes 
Tafie'd'anjuille 
Taslé de grenosls. 
Tetitspaftez, depotjfon 
Taslé de plies 
Tourte de laittances 



n 



Méthode Raccommoder k ferYir 
depotfon, dont la Table pre* 
cède immédiatement. 

\ ' i . Sottes en ragouji*. 

Prenez vos folles , les ratifiez & 

VL. puis 
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puis les farinez & pas fez par la poefle 
à moitié frites i ce cju'eltant fait» 
ouvrez-les , leur oftezl irclte, &les? r 
farcisfez de câpres , champignons» 
troufles, laiâances, beurre bien frais, 
peu de chapelure de pain> une fiboule, 
peu Je verjus & de bouillon» faites mi- 
tonner le tout enfemble,& fervez avec 
un jus de citron pardesius. 

2» Brochet en ugwft* 

Coupcz-le par morceaux , & le 
mettez avec du vin blanc, un bouquet, 
& beurre bien frais , & 1 asfailonnez 
bien de câpres cV de champignons 5 
puis la fausfeeftant fort courte & bien 
liée, fervez avec tranches de citron & 
grenade, . 

3. Tranches en TÂgoufl* 
Efchaudez-les & habillez , coupez 
les par ruelles, & les lavez bien , puis 
les mettez bouillir dans un poeflon, 
aveedufel, du poivre, &unoignon^ 
mettez- y demy feptierde vin blanc, 
& peu de ^eriil ache'j&Aa famfe eftant 

/ fort 
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fort courte la liez av- c jaunes d'oeuf* 
puis iervez. 

4. Trombes farcies en fâfpufk 

g Efchaudcz les , & defoslez 3 puis de 
la chair en faites m elarce, ijue vous 
asfailonnerez , ex dont vous farcirez 
vos tanches avec jaunes d'crufdurs: 
mettez les en fuite mitonnei darsun 
plar avec peu de bouillon & vin blanc, 
peu de chapelure dt pain, champig- 
nons f> vous en av és,aipergcs, ! aictan- 
ces,& trufles,puisferv6 # 

5. Tanclns frtttes & marine: t , 
Eftant habillée*, fendés-U s par la 

moiré , puis les met: c mariner avec 
fel , poivre , oignon, & e corce de ci- 
tron ^eftanr mariie'ts, ruiiés-les 6c 
les esfuves, farine's les avec de la fari- 
ne, ou délayés deux ou nois œufs avec 
peu de farine & de fel ï & les faites 
frire avec du beurre affii é : eliant 
frite*, mettes les avec leur marinade 
faire un bouillon, puiv ferv c's , & gar- 
nisfcsd.e ce que vous auié^ 
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6. Carpe a teftuvée* 
Habillez vos carpes , les efcaillez, 
& les coupez à proportion qu'elles 
font groffès 5 mettez-les cuire dans 
un pot, chauderonoupoëflon, avec 
du vin blanc ou clairet , &lesaffai- 
fonnez bien de fel, clou, poivre, oi- 
gnon aché, fiboule, câpres, & quel- 
ques crouftes de pain : faites bien 
cuire le tout enfemble, & eftant bien 
"cuit Ôc la Cuiffe liée & courte , fer- 
vez* ï&i 
y-. Carpe farcie en ragoufî. 
Voftre carpe eftanr bien efcaillée^ 
vuidez-la & la fendez le long de l'e- 
fpine du dos: levez-en la peau, & 
en tirez la chair, que vous acherez 
bien menue , & aflailonnercz de per- 
iîl , beurre frais , fel , poivre, jaunes 
e œufs, & lai&ances , puis faites un 
ragouft avec bouillon, verjus, beurre 
frais , champignons , afperges & fi- 
boules y cftant bien cuite la fauffe 
bien lice avec çhapeluie» & capres > 
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8. Carpe fritte en ragoufî. 
11 la faut efcaiiler & vuider , puis la 
fendre, otter l'arrette, la poudrer de 
f:l } & fariner, puis la faire frire dans 
du beurre affine' : eftant frite ,fervez- 
îa feiche avec un jus d'orange par- 
deflus.. 

9 . Carpe rofiie en ragonfl. 
•» Vuidez la fortant de Teau, la décou- 
pez par defius,!a beurrez & mettez fur 
le gril : eftant roftie, faites une faufle" 
avec beurre frais pafié par la pcëfle, 
perhl & fibcalc achez bien menus, 
verjus, vinaigre & peu de bouillon, af- 
faifonnsz bien le tout, & le faites cuire 
avec câpres. Si vous voulez fervez à 
la faùffe vcrte,& fervez fi tofi que vous 
l'aurez mile. 

1 o Carpe an demy court bouillon. 
Prenez voftre carpe venant de 
l'eau, la vuidez, & la coupez à propor- 
tion qu'elle cft g toile , mettez la avec 
vinaigre, fort peu defel, poivre & oig- 
non acW , puis la mettez avec câpres 
& beurre bien^frais : faites la cuire 

A dans 
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dans un chaudcron avec avec foiïf 
appareil, & la fauffe eftant liée, met-| 
tez-la dans un plat, de peur que vo-| 
ftre chauderon ne fentel'airin,& fer^ 
vez. 

it. xAchts decdrpeSé 
Prenez des carpes, les écaillez , les! 
Vuidez & oftezlapeau , la coupant 
par les ouvs, & la tirant en embas : e- 
ftant defpoûillée, tirez en la chair, & 
laachezavecperlîl, puis la délayer 
avec du bouillon &; du beurre bien 
frais, aiTaifonnez-labien , & faites 
cuire avec un bouquet : eftant bierv 
cuite , mettez-y crème ou lâift avec 
jaunes d'oeufs fi vous voulez , & fer- 
vez bien garny d'afperges 8c de lai- 
ftances de carpes- 

12. Bre fme en ragouft . 
Vuidez le , & mettez un bouquet 
dans le corps,faitcs fondre du beurre, 
l'en frottez par deflus, &. le mettez 
fur le gril : eftant rofty , faites une 
fauffe avec beurre frais, câpres, perfil» 
& b bo ules achees , faites-le bien mi- 

/ ton- 



François. t|f 

tonner avec vinaigre , & peu de 
bouillon : la fauffc ethnt bien liée, 
fcrvez. 

I<j. SxumonenrAgouft. 
Faites-le roitir picque de doux". 
F .ftant rolty , mettez-le avec peu (te 
beurre bien frais, vin, tel, poivre , &c 
fucrej faites mitonner le tout enlem- 
ble , jufques à ce que la lauilefoit 
courte, & prcfque en iy rop , puis ier- 
vez, 

14. SoumonaPeftuvée. 
Coupez-le par tranches de F< ipef- 

feur de deux ou trois doigts ^ eclc 
mettez en façon d'eftuvée , & picque 
de cloux,dans une chaudière avec vin 
blanc ou rouge , bien aflailbnné de 
beurre , tel, & oignon aché. Faices- 
lebien cuire avec câpres lî vous en a- 
vez, la fauce eftant courte Se liée, 
fervez 6t gamiilez de ce que voua 
voudre/. 

15. Truites ftum-mées- 

V ous les fei e z cuire & mariner, & 
fervhez de mefme façon que les com- 
munes; 



1 
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munes , dont vous avez l'enfeigne- 
mentcy-deffous. 

16. Lottes en ragouft. 
RatiiTez les dans l'eau chaude juf- 
ques à ce qu'elles foient blanche?, 
vuidez-les & les mettez avec vin 
blanc, beurre frais, fel, poivre , oi- 
gnon & câpres : faites-les mitonner, 
6c empeichez que voftrefauiTe ne le 
tourne, c'eft dire, qu'elle ne vienne en 
huile, garnirez de champignons & 
laitances , &; fervez. 

1 y . Lottes frittes en ragouft. 
Eflant habillées, fi elles font grof- 
fes , decoupez-les par deffus , & les 
farinez , puis les faites à moitié frire 
avec du beurre affiné : mettez les en 
ragouft , & y partez beurre frais , câ- 
pres, jus de champignons, perlîl , fi- 
boules , fel & poivre - y & lafauflee- 
fiant fort courte & liée , fervez. 
Autre façon de Lottes > que ton 
met al'eftuvée. 
Eftant échaudées , ouplufiers les 
écorchent, coupez-les, ou les laiffex 

en- 
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entières, & les mettez a leituvêe a- 
|Vec vin blanc , peu cToignon,lequel fi 
rous ne voulez qu'il paroiiïe , vous 
»pouvez picquer entier avec du clou, 
:fcl, poivre, beurre, & vn brin de fines 
herbes : eitant cukes,& la iauiïe fore 
[Courte &.liée,fervez. Vous y pou- 
vez mettre câpres ou anchois. 
1 8 . Huijlres au detny court boïùllon y 
/allées. 

jFaites les bien blanchir dans l'eau, 
epuis les paiTez par la poefle avec 
i du beurre , perfil , fiboules , & les af- 
faifonnez bien : faites les mittonner 
r < avec peu de vin blanc. Eftant cuites» 
1 & la laufle bien liée , fervez. 

Autre façon. 
Sortans de la coquille , mettez-les 
fur le rechaut avec beurre frais , mui- 
i cade , fiboules picquees de doux, 
; thim, peu de chapelure de pain,& vn 
jus d'orange ou ce citron : citant 
. cuites, fervez. 

Autre façon. 
Prenez* les mortes ou vives, les 

net- 



i'efti 
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nettoyez &.blanchi(Tez bien, puis les 
paffez par la pocfle auecun oignon 
bien menu , bon beurre frais , câpres, 
& les affaifonnez bien : eftant cuH 
tes , fervez. ^Vous les pouvez frw 
câfïer avec du lard , & mcfme affai- 
fonnement. i 

19. Huiftres enragouft. : 
Prenez-les bien fraifches,faites le» 

ouvrir, 8c prenez garde fi elles ne font 
point alverées , en les touchant & 
frappant les unes contre les autres; 
car celles qui tonnent creux , & qui 
fontalterées, ne valent rinqu'àfal- 
1er. Eftant tirées hors de l'efcaille 9 
oliez-en bien le gravier, & les met- 
tez dans un plat avec leur eau , & les 
fcii allez avec beurre frais , oignon, 
perfil bien aché , câpres, & peu de 
chapelure de pain ; eftans bien cui- 
tes, fervez. 

20. Huiftres en baignets. 
Prenez-les auffi bien fraifehes , & 

jes faites blanchir, bienefgouter & 
effuyer. faites unç paltc avec ver- 
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jus ou laiift, dont vous délayerez vo- 
ftre farine aifaifonnée de Ici, avec un 
œuf ou plus à proportion. Mettez 
vos huilîres dans cet apperei!,& pre- 
lez du beurre affiné, faites le bien 
chauffer , & y mettez vos huiftres 
Tune après l'autre. Eftant frites, 
faites les égouter, fcparfemer def- 
fus un peu de fel menu , & perfil fric, 
uisfervez. 

z 1 . Huiftres refties ■ 
Faites-ks ouvrir , çhoifîflcz les 
meilleures , & les lailïez dans leur 
Icaille, pour les manger frailches. 
A celles qui font un peu akerees, 
mettez fort peu de beurre frais , avec 
peudepainpalTé, & un peu de muf- 
Cade, puis les mettez fur le gril. E- 
itant cultes, faites chauffer la paiflc 
du feu toute rouge, & la partez pat 
defftis juiques a ce qu'elles ayant 
couleur, cv faites en forte quelles ne 
foient trop feiches , puis fervez. ' 
1:. ViUmenragouJi. 
Eftant habille faites le roftir fur le 

gril 
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gril avec vn bouquet dedans le corps 
biê afïaifonné: ettant rofty,paflez par 
la poefle vn oignon aché,avec beurra 
frais, chapelure , câpres & anchois; 
le tout bien aiflaifonnê félon voftrc 
gouft, faites mitonner enfemble,8c 

lervez. 

23. Vilain au court bouillon* 

Faites le rbftk après eftre forty de 
fon bouillon* faites vue faillie Ro- 
bert , &le faites mitonner avcc,& 
fervez avec pcvhl. 

24.. Vilain à feftuvée. 

Vous le pouvez accommoder à 
l'eftuvéede mefnic qu'vne carpe: & 
le bien affaifonner avec câpres , fi- 
boules, perdl,& bon beurre frais, 
la fauffe e ant fort courte , fervez. 
25 Soies rojhes & farcies. 

Habillez les forçant de l'eau, & 
les dorer- de beurre, puis les mettez 
fur le gril avec peu de farce , ou avec 
peu de Ici, &vn petit blinde fauge 
ou fines herbes. 

Pour faire voftrc farce , prenez 

o- 
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oreille , penil , & jaunes d'oeufs crus, 
achez&atlaioibnnczletoutenfemble 

avec un biin de thin , puis le mettez 
dans vos foies,& faites une faufle avec 
beurre frai ici, vinaigre , poivre, fi- 
bouîe & perlil , le tout pafle par la 
poefle, 8t la faufle fort courte , fcrvcz 
avec peu de mufcade par deilus. 

z 6 . Soies rosîtes fms farce. 
Faites les roftît fans y mettre de 
farcë,rVttès une faufle de mefme forte, 
à laquelle vous adjouiterez des câ- 
pres, puisfervez. 

27. Soiesàrcfluvc'e. 

Mettez les comme une carpe, liez 
bien la faufle, la garniflez de vos foies, 
& fervez. 

28. Barbeaux en ra°oufl. 

S'ils font menus , mettez-les a 
reftuve'e, faites les bien cuire > & fer- 
vez. C'ëft tout le ragouft que l'on 
leur peut donner. 

29. Barbeaux rGfiïes. 
S'ils font moyennement gros, ha- 

r billes 
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billez les, faites les roftir fur le gril, & 
fervez avec fauffe de haut gouft. 

30. Barbeaux au demy court bouillon. 

Prenez les affez gros, mettez les au 
demy court bouillon , avec vin blanc, 
beurre frais,feI,poivre,iïboules,pet fil, 
& câpres : eftant bien cuits, & la fauffe 
lie'e, fervez. 

31 . Barbeaux au cour bouillon. 

Faites les cuire en leur court bouil- 
lon -, eftant cuits , oftez-en la peau , & 
les mettez fur vn plat, puis faites vo- 
ftre fauffe liée, & la mettez par deffus; 
pour laquelle bien faire , prenez demy 
livre de beurre frais , avec vn filet de 
vinaigre, ou vn peu du demy court 
boûillon : faites-lefondre, & en fon- 
dant , mettez-y vn ou deux jaunes 
d'eeufs à proportion , faites-la bien 
lier,& prenez garde quelle ne fe met- 
te en huile. 

Pour la faire avec vinaigre feul, 
prenez mufeade, fel, grozeille,ou ver- 
jus, faites cuire le tout dans du beurre: 
Eftant cuit , tirez-le de voftre beurre, 

de 
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& le mettez avec voflre faufle, puis 
fervez, car la faufle ne le veut rechauf- 
fer. 

3 2 . lUr beaux à l'efluvce* 
Ils le font de mefme cjue la carpe, 
entiers ou coupez avec verjus de 
grain» 

3 5 . Barbues en cajlrolie. 
Habillez les, & les vuidez à cofte 
par àeffous Touye , nettoyez les bien, 
& les mettez efgcutcr • curant efgou- 
tees , mettez -les dans vn baffin, ou en 
vn poeflon, avec beurre/iboulles par- 
deflotis, clou battu, fel, poivre, câpres, 
peu de vin blanc ou du vinaigre, 8c 
champignons, faites tout cuire enfem- 
bîeàloilir, de peur qu'elles ne fedé- 
charnent:eftant bien cuites,& la faufle 
liée, fervez le cofié blanc deflous 3 
garniriez de vos champignons. 
% 4. . Limandes en cafirolle. 
Habillez les, & accommodez de 
mefme que les barbues , & fervez de 
mefme. 

L % 35, Lu 
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J5« Limandes frittes . 
Faites les frire, & les mettez en 
ragouft avec jus d'orange , beurre 
frais, une fiboule entière , & câpres 
achees,puisfervez. 

36. Limandes rofties. 
Faites les roftir fur le gril , & faites 
une fauffç avec beurre, oignon, perfil, 
fel,poi vre & vinaigre. Le tout eftant 
bienfricaflé enfemble, mettez le mi- 
tonner avec vos limandes , faites en 
forte que la faufle foit bien liée, & 
fervez. 

lj. Vîtes en caftrolle. 
Habillez les d'autre cofté que les 
barbues: faites-les cuire , & au relie 
les accommodez de mefme , & 
fervez. 

38. Plies roflies. 
De mefme que les limandes; 

39. MacreufeenYAgmft. 
Plumez-la bien , & l'habillez de 
mefme forte qu'un canard, puis la lar- 
dez de gros lardons d'anguille ou de 
carpej mettez la à la broche, & en 

tour- 
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tournant arrofez la de beurre , vinai- 
gre, fel, poivre, fiboules, & efcorce de 
0 citron. Eftant à moitié cuite , met- 
tez la dans un pot avec de l'eau , &la 
fauife dont vous l'avez arrofée. 
Eftant bien cuite & aflaifonnée , met- 
tez y champignons avec câpres, & 
fcrvcz. 

40* Macreufe au court bouillon. 
Habillez la & la lardez de mefme 
que la précédente , puis la faites cuire 
avec de l'eau * & l'aflaifonnez bien. 
Lors qu'elle eft à moitié cuite , met- 
tez y une pinte de vin blanc,& la faites 
bien cuire,puis lafervez avec duperfil 
pardeflus. 

41 . Macreufe rosîie en ragouïl. 
Faites la cuire à la broche; eftant 
>icn cuite , mettez-la fur le gril, &y 
faites une faufle Robert , ou telle 
autre que vous voudrez , puis fer- 
vez # 

4.2. Macreufe de fojfée, farcte. 
Farci(fez-la de tout ce que vous 
aurez meflé&aché avec fa chair, & 

L $ mettez- 



î 
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mettez-la en rVgoufl Etrant cuite, 
garniiîez-la aulli de ce que vous pour- 
rez, comme champignons, trufles, af- 
perges , andouillettes , laictances , ou 
riflblles, ou fleurons jailaifonnez bien 
le tout,& fervez. 

45. lAllowïosliccnragoufl. 

Vuidez-la par rouye,& mettez de- 
dans vn peu de fel , fines herbes , & yn 
oignon , faites la roftir. Eltant roftie. 
Faites vnefauiTe avec beurre frais , fi- 
boules, perfil,aché,capres, grozcilles, 
ou verjus; le tout palïé par la poefle, 
& bien affaifonné , faites-le mitonner 
avec voftre aloze; délayez en le foye 
avec la fauiïe lï elle n'ell liée, ou en 
garniflez , puis fervez. 

44. Jtih%$ en court bouillon. 

Faites-la cuire avec vn court bouil- 
lon , & eftant à moitié cuite , tirez-la, 
& la mettez furie gril , puis faites la 
mitonner avec vne fauflè rouile, & 
fervez. 

Efchaudez la bien , & la découpez 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



François. 147 

par morceaux, faites-la cuire en fa- 
çon d'eftuvée j eftant bien cuite, & 
la iaulTe liée, en force qu'elle ne s'en 

huile, fervez* 

46. Ldmproje enragouft. 
Accommodez-la , & fervez de 
mclme que l'alloze à l'eftuvée. 

^y.Umproye fur le grilenragoufl, 
Eftant habillée, coupez-la à pro- 
portion de fa grofTeur, puis la mettez 
fur le gril ; eftant cuite, faites y telle 
faufle que vous voudrez, pourveu 
qu elle foit de haut £Oiift,puis fervez» 
48. Lamproye ala faujje douce. 
Habillez la, & coupez de mefme, 
faites une faufle avec vinaigre, fucre, 
deux ou trois doux, peu de beurre, 
& peu de fel, faitez mitonner, & 
fervez 

Autre façon. 
Découpez la par petits morceaux 
&: la mettez cuire avec du vin & du 
lucre, & laflaifonnez fort peu,àcaufc 
du fucre ; meflez-y un peu de beurre 
& de câpres, puis fervez. 

L 4 4jMk- 



t 
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49. uAtigwlle rofiie À la fiàtffg verte. 

Coupez parla longueur, & laraites 
rottirfur le gril ; puis prenez oreille 
ou poilée, & en tirez le jus. Patiez II 
un oignon bien menu , asfoifonné de 1 
fel, poivre, un filet de vinaigre , cadres 1 
achées , & écorce dérange. Faites I 
mitonner voftre anguille avec cette I 
fausfe, & lors que vous ferez preft à I 
fervir,& voftre fausfe bien liée, jettez j 
voftre jus desfus, puis fervez. 
ç o • Anguille à l'eïturée . 

Coupez-la par morceaux, la met- 
tez en façon d'eftuvée , avec perfil, 
câpres, vin blanc, beurre frais, le tout 
feienasfaifonné, puis fervez. 

te - •' e r. .Anguille en fervdaft. 

Habillez voftre anguille , cV Pccor- 
chez,c'eft à dire, vous la prenez & 
coupez proche de la telle , puis tirez 
avec un torchon fè bout de la peau en 
embas , de peur qu'elle ne glisfe. 
Eftant écorchée, fendez la par la moi- 
tié , & en oftez l'arrefte : battez la 
bien , & la tranchez en deux , eften- 
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dez vos deux tranches , & y mettez 
poivre, fel,bcurre, & perfil, les roulez 
& les liez bien fené : Empottez-les 
avec du vin blanc bien asfaifonnez, & 
faites bien cuire, lors qu'elle fera bien 
cuite , tirez-la & coupez par tranches, 
en garnisfez une afTiette , puis fer- 
vez. 

5 2 . Anguille en ragonft. 

Découpez la par morceaux, & !a 
mettez dans un poèdon avec vin 
blanc, beurre, lïboules , perfil achc, 
câpres, fel, poiv re,& peu de chapelure 
de pain pour lier la fausfe. Eftant 
bien cuite, fervez 5 & fi vous voulez 
bhnehisfez avec jaunes d'oeufs dé- 
layez dans du verjus. 

Autre façon. 

Vous îa pouvez faire avec beurre 
affine ou huile. Eftant habilIce,cou«- 
pcz les coftez,& offtz larrefte , faites 
la un peu mariner, & fi vous en voulez 
garnir, raites-la frire fitoft que vous 
voudrez : Si c'en 1 pour fervir chaud, 
ne lataites frire que lors que vous en 
aurez affaires ce que vous ferez, après 

L 5 l'avoir 



Lr 



SLNIER 



lavoir bien effuyé.e, coupée fort dé- 
liée, & farinée ou palTée par une 
pa(te. Servez avec jus d'orange ou de 
citron. 

Autre façon. 
Faites-la roftir comme la lam- 
proye,& l'aflaifonnezde haut gouft, 
avec telle garniture que vous vou- 
drez, puisfervez. 

fp Anguille de mer. 
Accommodez-la de mefme que îe 
premier ragouit d'anguille com- 
mune, cy-devanr. 

54. ^Anguille de mer a leftuvée. 
E liant habillée, coupez la par tron- 
çons, laiTaifonnez de mefme forte 
que les autres ciluvées. 

tf.Anguiï.e de mer fritte en ragouft. 

De mefme que le fécond ragouft 
danguille commune, puis fervez. 

y 6.Aumare au court bouillon. 

Faites-le cuire au court bouillon 
bien affaifonné de ce quiluy cft ne- 
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ceflaire ; Eftant cuit, fendez-le par la 
moitié, 6c lefervezavec du vinaigre 
& pe; fil. 

ç 7 . Amure a U faujfe blanche. 
Eftant cuit deibflez-le, & en cou- 
pez la chair par morceaux, que vous 
fricaiïerez avec du beurre, perfil a- 
chc, 6c un filet de verjus ; cequ'eftant 
fait, prenez trois ou quatre jaunes 
d'oeufs, avec un peu de mufcade, & 
les mettez dans la poefle ; fervez auflî- 
toft, & gamiflez des pieds de voftre 
aumare. 

58. Langouftean court bouillon. 
Faites-la cuire, aflaifonner Se frî~ 

cafTer de mefme que Laumare, & gar- 
niiTez des pieds de voilre langouite^ 
puisfervez. 

59. Langcufteàlafauffe blanche. 
Auffi de mefme que laumare, fer- 

vez-la feiche avec perfil. 

60. Brochet farej. 
Fendez-le le long du dos, & levez 
en la peau depuis la telle jufqu'à la 
queu^ôte's h çluu: & les petites arre- 



|*t Le Cui sini eu 

ftes, biffez l'efpinedu dos pour le te- 
nir plus ferme quand il fera farcy; 
puis prenez moitié chair de brochet 
& moitié de carpe ou d'anguille ,a- 
chez-la bien menue avecperfil , jau- 
nes d'œufs crus , fel , poivre , fines 
herbes,beurre & laift méfiez enfem- 
ble, avec champignons , farciflezvo- 
ftre brochet &le recolliez, puis le 
mettez cuire dans vne lechefritte^ 
faires voftre laufle avec bouillon de 
poifïbn ou purcc,vn filet de verjus 3c 
vn peu de vinaigre,que vous pailerez 
dans la poe/le avez perfil , câpres & 
champignons, que vous aflailonne- 
rez & ferez bien cuire. Servez & 
garniriez de ce que vous voudrez 
ertant bien cuit. 

6 1 . Brochet rofly à U broche 
Accommodez-le de mefme forte, 
& le mettez à la broche; pour le faire 
tenir envelopez-le de papier beurré, 
& lors qu'il fera cuit tirez-le de la 
broche , & le faites mitonner dans 
vne melme fauffe que t autre , & le 

garniffez 
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3 gârniiïez de champignons 



lai&ances 



de carpe , pftaches , truffes , &; elper- 
ges rompues , & prenez garde que la 
iauffe ne (oit trop graiie : puis 1er- 
vez avec grenades ? ou efeorce de ci- 
tron. 

6z. Mxqtterau< frais , rvflies. 

Faites les roftir avec du fenouil, 
eftant rofties, ouvrez-les , & levez 
larrefte, puis faites vne bonne lauiTe 
avec beurre, perfil & grozeilles , le 
tout bien aiïaifonné : fanes mitonner 
en vn bouillon vos maquereaux avec 
voftre fauffe,puis fervez. 

6 3 . Harans frais rofties. 

Vuidez-les par l'ouje , & les fai- 
tes roltir fur le gril, mouillez de beur- 
re : lors qu'ils feront roitis 3 faites 
vnefauffe avec du beurre frais , vn fi- 
let de vinaigre , Ici , poivre bc mufea- 
de : mefLz-y de la moutarde , 6c fer- 
vez. 

64.. Harans a la fauffe rouffe. 
Vos harans eftant rollis , faites 
vne fauffe rouffe , faifant roullir 

vo- 
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voftre beurre dans la poêfleavec du I 
perfil & fiboules achées , que vous I 
jetterez dans voiire beurre roux avec I 
vn filet de vinaigre. Si vous voulez, I 
joignez y câpres, & fervez. I 
<>5« Sardines de Rojant* 
Apres que vous les aurez efcaillées, 
accommodez -les de mefme que les 
haians roftis : fervez avec vne fauffe I 
blanche, ou fauffe rouffe ; 6c mou- | 
tarde. 

66. Rouget en ragouft. 

Apres l'avoir bien habillé, mettez 
le dans vn plat y l'aflaifonnez bien de 
beurre,feI,poivre,vn bouquet, cham- 
pignons, perfil aché, ver/us & bouil- 
lon : faites-le cuire entre deux plats. 
Eftant cuit, fervez le avec vne faufle 
liée r pour la garniture,, vous en met- 
trez fi vous en avez, finon vous vous 
enpaflerez. 

Vous pouvez aufli l'accommoder 
comme le grenoft *quifuit immédia- 
tement, 

67. Gn* 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



F K A N 



Ç O I S, 



67. 



Gren ofi en ragoufi, 



FUbillez-!e & découpez, puis beur- 
*tA rez-le bien par deiTus, &le mettez: 
toU roftir fur le gril reliant rofty, faites 

/ vnc î faillie rouiTc , avec kv-juclle vous 
j le forez mitonner > pour luy faire 
prendre fcl,& le goull de ce que vous 
y aurez pu mettre, fervez. 
68. Moruè fraifcbe rofite,en ragoujr. 
Eftaw habillée il la faut beurrer, & 
faire roûk fur le gril aflaifonnee de 
fel & clou picqué. A me fuie quelle 
roftit arrofez-la de beurre: cftant ro- 
itie, faites vnefauile avec beurre bien 
frais,dans lequel,e(cant moitié roux, 
vous jetterez perfil aché, & fi vous 
voulez oignon ou Ciboules, lefquel- 
I les vous pouvez ofterpour les Faiï- 
tafquesjmeftciy vu peu de bouillon, 
/ vn filet de vinaigre , & câpres achees; 
faites mitonner voftre morue dan» 
fa faillie. Eftant preli de iervir, met- 
tez y fi vous voulez, de la moutarde, 
puis lervez, 

6p. 3fo* 
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69 Morue au demi court bouillon • 

Faites-la cuire avec du vin blanc, I 

fel, poivre, & un bouquet ^ eftantl 

cuite, mettez-la clgoutter, & faites! 

une faufle avec beurre, un filet de Ion I 

court bouillon, peu de mulcade & I 

de fel 1 mettez-la fur le feu, & tour- 1 

nez-la bien, en tournant delayez-y I 

deux jaunes d'oeufs^ la jettez deflus I 

voftre morue, puisfervez. 

70. Morue fraifcbe en ragouft. 

Eftant écaillée vuidez-la 8c dé- \ 

coupez pardefTus, puis la mettez 

dans unelechefritte, ou dans unbaC- 

fin plat, avec bon beurre, fel, poivre, 

&clou battu, pardefifous des fibou- 

les, du bouillon, ou de la purée • 

tes bouillir le tout & y mettez du 

perfil, un filet de vinaigre, & un P eu 1 

de chapelure de pain par-delTus, 

tes-la cuire devant le feu, ou dans un 

four pour le mieux, eftant cuite fer- 
vcz. 

y t. Morue déterre neufve. 
Prenez îa bien de/Talée, ratifiez la 

& 



François. 257 

&la faites cuire dans une chaudière 
avec de l'eau fraifche, faites-la bouil- 
lir un bouillon & l'efcumez. Eftant 
efcumée, oftez-lade deffuslefeu, & 
la couvrez de quelque nappe en dou- 
ble. Lors que vous ferez preft de 
fervir mettez la efgoutter, fai.es une 
faufte avec du beurre feul, empdchez 
qu'il ne le tourne, le mettez dellus 
voftre morue, & fervez avec perfil 
delTus & autour. 

72. Souprefie de poiffon. 
Prenez chair de carpe, d'anguille, 
& de tanche, achez-les enfemble, & 
aflaifonnez de peu de beurre bien 
frais, de câpres & de fine6 herbes,fer- 
rezletout dans un linge &c le liez, 
puis le faites cuire avec du vin blanc 
en façon de couru bouillon. Eftant 
cuit mettez le efgoutter, eftant ef- 
goutté, défiiez le, le coupez par 
tranches, & les fervez fur une afliette 
comme du jambon. 

/ . Limbon de p 01 f on. 
Il fe fait de mehne forte que la 





Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



2j8 Le Cuisinier 

fouprefle, horfmis que vous enve- 
loppez voftrc appareil de peau de 
• carpe defftis vne enveloppe de papier 
beurré , & par-deffus encor vn linge; f 
faites— le cuire de mefme forte ,& jf 
fervez froid demefme qu\ n jam- 1 
bon. 

74 . Moules de poijfon . 
Nettoyez-les, & les faites boûi- [ 
lirvn bouillon avecvn bouquet j fi 
tort qu'elles feront ouvertes, tirez \ 
les, & les oftez de dedans la coquil- 
le, puis les fricafiez avec du beurre 
frais , perfil & fiboules achées , aifai- 
fonnées de poivre & mufcade,puis 
délayez jaunes d'œufs avec verjus, & 
les meflezenlemble; fervez, &gar- 
ni{fez de leurs coquilles les mieux 
faites. 

7?. Raye fritte en ragoufi . 
Il la faut habiller, la bien laver, Se 
©fier le limon qui cft defTus , puis la 
vuider & ofter le foye bien propre- 
ment, & l'amer adroitement : fi vo- 
ftre jraye eft groffr , oftez les deux 

codez 
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Coftez* &: laiiTez le corps, faites-les 
cuire avec du vin blanc, ou verjus, 
fcl, poivre, oignon, & fines herbes*, 
cftant cuits, laiiTez les un peu prendre 
Jel, Se prenez garde au goult d'airain, 
tirez-les en fuite, Se en levez la peau, 
faites une fauffe rouilc avec du beur- 
re, perfil & fiboulesbicn menues, & 
paflez avec le beurre roux 5 mettez y 
un filet de vinaigre, & un morceau 
de foye, & le faites mitonner avec ; 
fervez avec grozeilles , ou verjus 
dans lafaifon, Se garny par defïiis du 
refte du foye que vous aurez jette 
dans la chaudière, voftre raye eltanc 
à moitié cuite, & le coupez par tran- 
ches. 

y6.IJperlaus en ragouft. 
Enfilez-les par l'œil de rang en 
rang avec une petite petite verge, fa- 
rinez-les & les faites frire ; eftant 
bien frits, mettez-y peu de tel menu, 
Se tirez la verge en les mettant fur le 
plat, puis fervez avec une orange ou 
citron. 

77. TVip- 
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77. Trippesde morue fricaffées. 
Faites-les cuire, & eftant cuites I 
fricaflez-!es avec du beurre, oignon I 
aché, ou fiboules,perfil, fel & poivre, I 
& fur la fin du vinaigre, & un peu de I 
mufcade. Vous les pouvez blan- | 
chir avec jaunes d'oeufs & verjus, | 
puisfervez. 

78. Seiches fricafiées. 
Faites les bouillir, & eftant cuites, 
decoupez-les par morceaux, & les 
fricaffezde mefme que les tripes de 
morue, 8c fer vez. 

79. Merluche fritte» 
Eftant bien deffalée, coupez-la 
par morceaux, & la faites cuire. Ef- 
tant cuite, mettez-la efgoutter, & la 
f ri caftez avec beurre, oignon, poivre, 
vinaigre, puis fervez. 

80 . Merluche à U faujfe Robert. 
Vous la pouvez mettre avec du 
beurre, un filet de verjus, & de la 
moutarde, & y pouvez auffi mefler 
des câpres & des fiboules. 



Ah 



François. 

Autre façon, 



26i 



Elle fe peut autfi fer vir avec huile, 
i vinaigre, & oignon aché. 



8 ï ■ Heure de faumon a la fauffe touffe. 
, I Faites-la bien deilaller, elcaillez- 
*ila, la mettez bouillir dans de leau, 
u >j& la laiiTez cuire a propor ion qu elle 
e(t efpaiile, puis la laiiTez repofer. 
.Lors que vous en aurez affaire, faites 
une faiilTeroufTe avec du beurre, oi- 
gnon, poivre, vinaigrera mettez par- 
deiïus, & fervez. 
I " Autre façon. 

Eftant cuite, mettez-la efgoutteï 
& refroidir, & la fervés avec de l'oi- 
gnon aché, de l'huile d'olive, & du 
vinaigre. 

82. Hure ou entre-deux de faumon à 
la fallade. 

M ^ Eftantcuit, mettez la avec huile, 
vinaigre, creflbn, ou autre telle falla- 
3 de que vous voudrez, & câpres fi 
3^1 vous en avez, puis fervez. 
| 83. Tons marinez,. 

Habillez-les, & coupez; par tran - 
V I ches 
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ches oa tronçons de l'efpai fleur dw : 
trois doigts , les picquez de doux , & 
les mettez dans vn pot avec du fel* 
poivre , vinaigre, & queloues feuilles 
de laurier. Couv rez-les bien, & lors 
que vous voudrez vous en fervir faites 
ddfaller vos tronçons,& en fuite cuire 
avec du vin. Servez-les fecs,ou avec 
vne faufle roufle, aflaifonnée de tout 
ce que vous voudrez. 

84. Maquereaux faJcz. 

Fendez-les le long du ventre & les 
falez; Pour vous en fervir faites-les 
deflaler& cuire avec de Teau : eftant 
cuitsfervezavecdu perfil,du vinaigre, 
& du poivre, vous y pouvez mettre de 
l'huile fi vous voulez. 

Autre façon. 

Eftant cuits de mefme,faitesyvne 
fàufle avec beurre > oignon , vinaigre, 
poivre , & moutarde , faites mitonner, 

&fervez. 

58. Haransfallet. 
Les harans fe fallent au fortir de 
: k " la 



î 
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a mer , & fc vuident par louve , puis 
iprcs on les enfonce dans des tonnes. 
Lorsjque vous en aurez affaire, faites 
es d.elfaller, efgouter,& cfluyer^apres 
juoy vous les ferez rofHr, & fei virez 
ivcc de la moutarde , ou avec des 
>ois. 

xAutre façon. 
Vous lespouvezfervir à reftuvée, 
es coupant par morceaux , & les fai- 
sant cuire auec de l'oignon & du 
>eurre. 

86 Hmahs forets* 
Eftantà moitié fallez, enfilez-les, 
mettez en fumer à la cheminée; lors 
tjue vous en aurez affaire , ouurez-les 
& les faites tremper dans du laid; 
ôour fervir, tirez-les ,& les faites fort 
Dca roftir fur le gril , & fervez fi vous 
/oulez avec de la moutarde. 

87. Truites communes. 

Habillez-les par louve , faites 
mariner : citant marinées , cife- 
;ez-les à proportion deleurgrolleur, 

Se 
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& faites cuire en fuite tout à loifir au 
court bouillon, affaifonné de tout ce 
qui eft qeceflaire, &ç dont vous trou-^ 
verez la façon en beaucoup d'en-I 
droits de fervice de poiflbn : & pre-I 
nez garde qu elles ne fe defcharnent.I 
eftant cuites, fervez-les entières avec| 
perfil, & une ferviette ployée. 
88. Pafté de lottes. 
Vos lottes ertant habillées , & 
bien blancheis,coupez-les par mor- 
ceaux, & les mettez dans une abbaif 
fc de patte fine ou fueilletée , avec 
quelque garniture, comme lai&ances 
de carpes, câpres, afperges, rompues, 
champignons, jaunes d'eeufs, & ai- 
fonne* le tour, puis fervez 1 
89. VaUè 'd'anguille. 
Coupez la par ruelle, & la mettez 
dans voftre abbaitTe, bien affaifonnée 
avec jaunes d'eeufs, perfil, champi- 
gnons , alperges, laiftances, verjus 
te grain, ou grozeillesenla faifon : 
&ne plaignez ny beurre, ny fel, ny 
^oivie : couvrez voftre pafté, & le 

do- 
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dorez. Pour le fouftenir, prenez des 
perites bandes de papier, & les beur- 
rez : mettez les au tour, fe les ferres 
doucement avec un filet, faites le 
cuire, & eftartt cuit, délayez trois 
jaunes d'oeufs avec un filet de verjus» 
un peu de mufende , St lorsque 
vous ferez preit à fervir, mettez-y 
vollre liaifon <k la méfiez bien, 011- 
M vrez-le en fuite, & le fervez garny au 
tour de la crou/le coupée en quatre. 
90. Pjfîéde grenoft. 
Habillez voftre grenoft, ou plu- 
:catijfieur!|fi vous les avez, & le découpez 
Eapar dellus, faites une abbailfe de pafle 
fine,d~ telle façon que vous voudrez; 
rdreffez voftre pafté, & eftant dreiTe 
mettez voftre poiiTon dedans garny 
de ce que vous aurez, comme cham- 
pignons, câpres , perfil aché , jau- 
nes d'œufs durs, eus dartichaux, 
& alperges rompues, le tout bienaf- 
failonné de benne, fel, poivre, & 
mulcade, puis couvrez & dorez. S'il 
cft drelsé , bandez-le avec du papier- 

M beur- 
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beurre , faites cuire, & n'oubliez pa$ 
cie luy donner vent fi toft qu'il aura 
pris croufte; car il en prendroit de loy 
mefme, & poffible par embas & pari 
ce moyen perdroit toutte fa fauffe,| 
que vous ne pourriez plus remettre 
en la mefme forte. Eftant cuit fai- 
tes vne liaifon avec jaunes d'œuf crus 
& vn filet de verjus, & la faines entre! 
dans voftrepafté par deiTus avec vnj 
entonnoir > & la me/lez bien de tousf 
coftez en le remuant.Servez-Ie chaud 
découvert & gamy autour de fa 
croufte de deffus , coupée comme 
Vous voudrez. 

Ag. Vetïts paftez de poiffon.^ 
Defoffezvne carpe & vne anguille, 
achez-en la chair avec perfil, vn petit 
brin de thin & du beurre , eftant bien 
achée & affaifonnée avec mufeade, 
faites vne pafte fine ; & dreffez vos 
partez de telle grandeur qu'il vous 
plaira , les emphiïez , couvrez & do- 
rcz . fvr les grands vous pouvez met- 
txe > u ch^pucau. Eitant cuits lerv ez. 

92. 1/*- 
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92. Pajie déplies. 
Eft nr habillez , dreflez vo/lre pa- 
fie di abbaifTede lag andeur de vos 
plies,&; les mettez dedans , decoup- 
pecsie lement par dcfT s : & garnies 

: de champignons 3 afperges,artichaiix, 
ca res& jaunes d'œufdnrs , le tout 
:i j bien aflaiionnéde beurre bien frais, 
j Tel, poivre, perfil aché,& vne tranche 
; j de citron ou d'orange , couvrez-Ic 
1 & faites cuire. Eftant cuit me/lez- 
y jaunes d'oeufs délayez avec du ver- 
jus; puisfervez. 

9$. Tourte de Liftâmes. 
Faites les bien blanchir & efgout- 
ter,puis faites voftre abbailTe, & la 
: garniriez de vos laitances de carpe, 
:champignons , trufles, câpres, jau- 
fnes d'oeufs durs, alperges rompues, 
cusd'auichaux,iel, poivre , pernl & 
(beurre frais: couvrez-la & faites cui- 
re dans vn four, ou dans vne tourne, 
' re,dorez avec des œufs fi c'eften char- 
nage: lors qu'elle apris croufte,don- 
mez-luy vent,eftant cuite defeouvrez- 
la bien proprement , couppez-I c 

M z de£ 
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deffus en quatre, mettez-le au tcur > 
& fervez. 



Table des oeufs d'Entrée^ qui fe 
fervent À prefent. 



Oeufs farcis, 

Oeufs au pain, 

Oeufs au miroir. 

Oeufs au beurre noir* 

Oeufs au laicl, 

Oeufs à l'oreille y 

Oeufs fricafi 'ex, en tranches. 

Oeufs pochez, à l'eau, 

Oeufs à la crefme, 

Omelette de crefme. 

Omelette de fer fil, 

Oeufs au verjus, 

Oeufs aux anchois, 

Oeufs au fromage , 

Oeufs brouille%*> 

Oeufs au miroir, de crefine, 

Oeufs faits fans des yenes, 
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»! Omelets farcies 
Oeufs 4 ta neige 



Manière d'aprefîcr les œufs y dont 
ta Table ejî cy devant. 

i. Oeufs farcis. 

Prenez de Tofeille feule , fi vous 
voulez, ou avec d'autres herbes ^ la* 
vez les Se les fecouez,puis les haches 
bien menues, Se les mettez entre 
deux plats avec du beurre frais,ou les 
paiTezpar la poefle ; Lftant paffês, 
mettez les mitonner, & les aflaifon- 
nés. Voftre farce eftant cuite pre- 
nez des œufs durs, fendez les par la 
moitié, en travers, ou en long, & en 
tirez les jaunes, &£ hachez les avec 
voftre farce, & le tout eftant bien 
meflé ; faites-les mitonner fur le feu, 
& y mettez peu de mufeade : & fer- 
vez garny de vos blancs d'œufs, que 

M 3 vous 
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vous pouvez faire rouflîr dans la poôf- 
le avec du beurre roux, 

2. Oeufs au pain. 

Prenez du pain:<fmiez le cV le partez 
par vnecouloire li vous voulez. Faites 
fondre du beurre , & eftant fondu, 
mettez-le avec voftre pain & du fu- 
cre , puis choifiîVez des œufs bien frais 
ce qu'il vous en faut , & les battez bien 
avec voftre pain , fucre , beurre, fel, & 
vn peu de laid:. Pour les faire cuire, 
faites fondre vn morceau de beurre 
bien chaud, mettez voftre appareil de- 
dans , & les faites cuire. Pour leur 
donner couleur , faites chauffer la 
poëfle du feu toute rouge , paiTcz la 
pardeflus, & fervez vos œufs fucrez. 
Ils fe peuvent faire dans vnplat, ou 
dans vne tourtière. 

3 . Oeufs au miroir. 

Choifilfez des oeufs bien frais, fai- 
tes fondre vn morceau de beurre de- 
dans,aufïi bien frais, mettez vos œufs, 
& vn peu de fel. Lors qu'ils font 
cuits , mettez-y vn peu de muf- 

cade 
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cade, & prenez garde que les moyeux 
1 ne (oient crevez , ny trop cuits, puis 

ifervez. 

4. Oeufs au beurre noir. 
Caflez vos œuf s bien frais dans vn 
'plat, & gardez que les moyeux ne fc 
crèvent, mettez -y du fel, faites rouffir 
du beurre dans la poëfle , & les y faites 
: cuire. Eftant cuits , jettez vn filet de 
■■i vinaigre danslapoefle , le paflez fur le 
feu, mettez-le fur vos oeufs, &fei> 
vez. 

y. Oeufs au laift. 
Caflez vos œufs,falez-les, & fucreï 
fi vous voulez; battez-les bien, &y 
mêliez voftre laidrpour les faire cuire, 
faites fondre vn peu de beurre frais 
dans vn plat ; eftant fondu, mettez 
voftre appareil dedans , faites les cui- 
re , & leur donnez couleur avec la 
paifle du feu. Eftant cuits, fervez 
& fucrez. 

6. Oeufs à Touille* 
Choififtez de l'ozeille bien jeune, 
eftant bien nette & égoutee , met- 

M 4 tez 
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tez-la entre deux plats avec du beiuv 
re, du fel, & du poivre. Eftaat bim 
confornmééj delayez-y un jaune 
d'oeuf, & la garnilïez d'oeufs coupez 
en quartieis, ou comme vous vou- 
drez, & ierv.ez. 

Pour tenir vos œufs toufiours 
bien frais, mettez les dans de leau 
fraifche. 

7 .Oeufs fricdffez. en tunches. 

Faites les durcir, rirez les de la co- 
quille, & les coupez par tranches $ 
puis les fricaffez avec bon beurre, 
perfil, fiboules hachées, poivre, gro* 
zeilles, ou verjus de grain : Eltanc 
bien fricaffez mettez les dans un plac 
avec un filet de vinaigre parte dans la l : 
poe/le. Si la fauce eft trop courte, Jj 
mettez-y une goutte de bouillon , \ 
puisfervez avec mufeade. Si vous î 
voulez, me/lez y câpres , diampi- 
gnons, alperges rompues , fricaflees 
avant que les mefter, auffi bien que 
les champignons ;car la cuiflbn n'en | : 
vaudroit 

8 Oeufs 
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8 . oeufs pochez, d l'eau . 
Choififlez les œufs les plus frais 
que vous pourrez, faites bouillir de 
leàu, & lors qu'elle boule, caflez 
vos œufs dedans cette eau, laifTez- 
les un peu cuire frapantfur la queua 
du poeflon, de peur qu'ils ne s'atta- 
chent au fond, Se qu'ils ne bru/lent^ 
puis tirez-les doucement, Se les met* 
tez t 'goutter. Pour fer . ir, faites une 
fauce rouffe, ou verte, avec une poi- 
gnée d'oleille, dont vous tirerez le 
jus, puis faites fondre peu de beurre 
avec lel, mulcade, Se un jaune d'œuf, 
le lout bien affailonné Se délayé en- 
fcmble : après quoy vous y mettez 
voftrcjus, Scies remuez, & fervez 
auffi-toft. 

9. Oeufs a lucre fine* 
CafTez des œufs à proportion » 
oftez-en la moine des jaunes, & les 
battez bien avec du fuers, Se peu de 
fel 7 meflez-y voftrecrefme, Se fai- 
tes cuire tout dans un poe/Ion # 
EfUnt cuit,, feivez fur une affiete, Se 

fucrez. 
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fuccrez. Si vous voulez donner cou- 
leur j vous le pouvez avec la paifle du 
feu : & (ï vous aimez lafenteur, vous 
yen pouvez mettre. 

i o. Omelette de crefme. 

Caffez des œufs , ofte/-en la moi- 
tié des blancs, aflaifonnez les de fel & 
de crefme , & battez le tout enfem- 
ble 5 faites chauffer du beurre vn peu 
plus qu'à l'ordinaire ; & eftant cuire, 
fervez-la en carré » ou en é qui erre,, ou 
en l'eftat qu'elle efi,& fucrez-la bien 
fi vous voulez. 

1 u Omelette de perfil. 

Caffez vos œufs, & a (lai ion nez -les 
de feï , perfil haché menu, & Ciboules 
fi vous voulez -, battez-les bien avec 
du beurre , & faues voftre omeletter 
eftant faite, vous la roulez fi vous 
voulez , & la couppez par ruelles, 
garnilTez-n vue affiette ; lucre z & 
lervezleplus promprement que foi- 
rs Te pourra. 

u. Oeufs au verjus. 
Apres avoir cafle vos œufs ; aflaifon- 

nes 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



FRANÇOIS. ly^ 

n:z-les de Tel , & lès battez bien : o- 
i ftez-en les germes>&:tirez de la brai- 
fe, fur laquelle vous les ferez tourner 
: en métrant beurre &; verjus de grain 
battus & paiTez par la poefle. Eitans 
•I cuits, fervez, mais prenez garde qu'ils 
neioient trop liez» 

1 3 . Oeufs aux anchois. 
Nettoyez bien vos anchois , & les 
'.'.1 dejîallez,lcs changeant fouvent d eau 
j ou de vin : oliez leur l'arrcfte , Ck les 
^'mettez fondre avec du beurre bien 
fais dans vu plat. Eitats fondus, 
cafsez des œufs à proportion que 
vous auez de laufle; 6v eitans cuits 
& bro illez, fervez-les avec vn peu 
de mufeade. 

1 4. . Oeufs au fro nug e . 
Prenez beurre Se fromage, &les 
faites fondre enfemble, ce que vous 
pourrez facilement f lire en coupant 
woftre fromage fort délie. Lors qu'Us 
~eront fondus caliez des œufs à 
elle quantité que vous jugerez 
pouuoir cuuc dans ce que vous 

411- 
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aurez de fondu. EfUnt bien battus, 
mettez-les fur le feu -, & à n*fure 
qu'ils cuifent remuez-les : Er eitant 
cuits, fans cftrc trop liez, frvez a.vec 
un peu de mufeade- 

15. Oeufs brouillez,. 
Faites fondre du beurre avec des 
œufs dans un plat, affaiibnnez de fel 
&de mufeade : lors qu'ils ieront fur 
le feu remuez-les avec unecuilliere, 
juiques à ce qu'ils feront cuits, Se 1er- 

vez. . . • 

16 Oeufs ail miroir, de ère (me. 

Faites un lift de beurre dans voiîre 
plat,caffez vos œufs deffus. Eftans 
cafïez affaifonnez-les de lel , puis y 
mettez de la crefiiic j uiques à ce que 
les œufs foient cachez, ou du laift, 
pourveu qu'il foit bon: faices-les cui- 
re, 8c leur donnez couleur avec la 
paille rouge, puis fer vez. 

1 7 .Oeufs faits dans des verres. 
Faites un appareil femblabie aux 

œufs de pain, & y adjouftez de la 
crefme , qui ne foit point aigre, & 

pouï 
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pourlerefte,peude fucre, & peu de 
mie de pain : prenez en fuite des ver- 
res de fouchere, mettez les fur une 
afliete proche le feu avec fort peu de 
beurre dedans : le beurre citant fon- 
du, mettez auffi voftre appareil dans 
ces verres : comme ils font devant le 
: feu,ilscuifent; maisàmeiure qu'ils 
1 cuiront, tournez-les, Eitans cuits 3 
renverfez-lesiur une autre atfiete, ils 
: fort iront des verres la pointe en 
haut 5 fervez-les ainfi, & les garnif- 
I le* de canelle Se ecorce de citron con~ 
Ifite. 

18. Omelette farcie. 
CaiTez vos œufs, & y mettez plus 
de jaunes que de blancs : mettez y 
quelque telle de farce fi vous en avez^ 
ou en faites en expi és , avec toute 
forte d'herbes félon vottre gouft, & 
la faites cuire avant que de la me/le* 
avec vos œufs, aiTaiibnnez le tout de 
fel, & (i vous voulez de lue e, battez- 
labien, & fai es cuire avec du beurre 
ou du lard, puis ferves vofti&ome- 
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lette fucrée fi vous voulez, & la 
ployez en carré, ou en enquiere,ou la 
roulez pour la couper par tranches. 
• 1 9. Oeuf i a U neige. 
Caflez des œufs^ leparez les blancs 
davecfes jaunes, mettes les jaunes 
dans un plat avec du beurre, & les 
affailonnez de fel, pofez-les fur de la 
cendre chaude, battez & fouettez 1 
bien les blancs, & peu avant que de j 
de fervir, jcttez-lesfur les jaunes, a- I 
vec une goutte d'eau rofe, & la paifle li* tu 
du feu par delTus, puisfucrez & fer- j 

vez. I 

^Auîrc façon. g 

Vous pouvez mettre les jaunes au 
milieu de la neige, qui eft faite de vos 
blancs fouettez , &c les faites cuire 
dsvant le feu un plat derrière. 



Table du Jecond de Toiffon* 

Turbots du court bouillon 
Utrbuës au court bouillon 
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Vives roslies fur le gril 
A Sol/es frittes 
Saumon au court bouillon 
Bflurgeon au court bouillon 
• Grenots en caftrolle 
■i ! Befcard au court bouillon 
M Marfouin au court bouillon 
: ! Marfouin en ragoufl 
Limandes frittes en ragoufl 
Louxtre de mer au court bouillon 
i Louxtre de mer fur le gril 
! Baye fritte 

I Tanches au court bouillon 
i Alloue au court bouillon 
» Alloue roflie 
{ Morue fraifcht 
» ^reme roflie 
! Brochet au bleu^ 
Brochet a la fauce 
Truittes au court bouillon 
Tmittes faumonnées 
: Terches an court bouillon 
Lottes 

Lotte en caftrolle 
Car je au bien 
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Carpe farcie 
îfperlans 

F lies y 
Nacreufe 

Macreufe en f ragoujl . 
barbue en caftrolie 
Brochet farcy &roflj 
Saumon a lajauce douce 
Lottes en ragousl 
Carpe au demy court bouillon 
Tanches frittes en ragoujl 
Barbeaux en ragoujl 
Barbeaux en cajtrolU 
Soles en ragoujl 

Vdain en ragousl . . 

Vilain au court bouillon? 
Mure de faumon 
Jambon de poifîon 
'Rouget 

Minéraux frais 
Alloue rojlie 
Har ans frais 
Sardines de Voyant 
Lamproyes de toutes fortes 
Antilles de toutes fortes 
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! v Jumare de toutes fortes 
a Lungouft au court bouillon 
\ huîtres rofties 
] Carpe ft; rte 
; i Barbeaux a la fauct 
Plies rofties en ragonft 
Vîtes en caïlrolle 



281 

53 
54 
55 

57 
58 
59 



(Difcours & méthode pour jerYir 
le poi/JoUy dont la Table pré- 
cède immédiatement. 

1. Turboft encaftrolle. 
Habillez le, & le vuidez par def- 
fous le ventre, au moyen d'une fente 
que vous y ferez bien proprement, 
autrement par Touye, mettez le dans 
unepoe/le avec vin blanc julques à 
I ce qu'il trempe, & l'ailailonnez bien 
; de Ici, poivre, clou, fines herbes 5 
comme rofmarin, thin ôc oygnon, 
le laitTez cuire tout à lofir, depeur 
u il ne le dtcharne : citant cuit, lait- 

fez- 
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fez-le repofer for peu, de peur qu'il A: 
ne prenne le gouit d'airain. Servez- i 
le garny de rieurs & periil . 

Vous le pouvez couper avant que 4 
de le faire cuire , de la mefme fa- i 
çon. I 
2. Barbi e m court bouillon. 

Elle s'accommode de mefme for- * 
te que le turbot , horfmis qu'il ne faut | 
pas que le court boùilion foit de 11 haut j 
goult , parce qu'elle prend plufroft î 
fel , d'autant qu'elle eft plus déliée. \ 
Eftant cuite, fervez-la avec perfii ha-ife 
ché deflus # I 
3 • Vives ro fîtes Jur le gril. 

Les vives font dangereufes à caufe i 
de certains picquâs qu'elles ont proche 
de la telle , c'eft pourquoy lors que 3 
vous les habillerez , fouvenez-vous de 3 
les ratiffer , & de leur couper ces trois i 
pointes, & la tefte par les ouyes, par où 
aufli vous les vuiderez. Eftant ainfi ha- 
billées & vuidées,découpez!es par def- • 
fus,& faites fôdre du beurre, &en paf- 
fez par les couppuresavecfel& clou, 

puis 
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. puis lesmettez fur le gril - efhnt ro- 
uies, faite vnefauflêroufleavcc beurre 
frais/el cV poivre, pet (il hachë,grofeiî- 
:les ou verjus de grain , & vn tiletde 
' vinaigre , faites les mitonner avec vo- 
!flrefauflc,& fervez. 

4. Sollcs frittes. 
Eftant habillées, clTuyez-les, &fi 
: îelles font grofles, fendez les le long du 
dos : farinez les, & faites frire dans 
; ThuiIe d'olive, ou du beurre affiné: 
•Eftant frittes, poudrez-les de fel par 
idefl'us, & fervez avec orange, 
y. Saumon au court bouillon. 
Vuidez-le par Pouye 5 & le mettez 
*ldans voftre court bouillon bienaffai- 
ifonné. Errant cuit fervez. 

6. Eflurgeonau court bouillon. 
Il fe peut fervir rofty fur le gril, 
(mais au fécond , il le faut mettre au 
» court bouillon, & le fervir de mefme 
•jquelefaumon, à la referve cju'eftant 
; :cuit vous prenez deux ou trois ferviet- 
: >tesployées,& les mettez par deiTus fa- 
mées de perfil,& ainfi vous fervez. 

7. Gre- 
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7. Grenoftencajlrolle. 

Quoy qu'il fe ferve d'ordinaire au 
court bouillon, neantmoins au fé- 
cond il fe peutfervir en caftrolle, 5c 
pour cet effet, faut le mettre dans un 
poeflon, le bien affaifonner & garnir It* 
de champignons &trufles,fur tout 
prenez garde queftantcuitil nefoit 
point décharné, & fervez. 

8 . Befcard au court boiàwf* 

Accommodez-lc, & le fervezdel? 
mefme que l'eflurgeon cy devant ar- 1: 
ticle 6. avec trois ferviettes femcesl 
deperfil. — - 

9. Uarfoum ÀHtcMi%oMlon. 
11 fe fert Se accommode de mefme* 
forte que lefturgéon $c le Beccard, 1 
excepté que la cuiffon en eft bien plus 
longue. Eftant çujt, fervez, 
10 Marfomn enragouit. 
Couppez-ie par pièce, & le faites I 
roftir à la broche, en cuifa.nr, arrofez- I 
le d'une autre fauce faite de beurre & 
oygnon haché, & puis meiîez le 
tout enfemblc, & le faites mitonner ; 

méfiez- 
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meflcz-y un peu de farine, & fer- 
j -vez. 

11. Limandes frites en ragoufi. 
Elles s'accommodent de mefmc 
juau difcoursdes Entrées de poif- 
n ci-devant. 

12. Louxtre de mer au court bouil- 
lon. 

Habillcz-Ie& le préparez pour le 
.'mettre au court bouillon, lequel 

• vous accommoderez de mefme forte 

• que celuy des barbeaux. Eflant 
:bien cuit, fervez-le fec avec perfii 
; dans une ferviette par dellus. 

13. Louxtre de mer fur le gril 
Habillez-le, & faites roftir: eftant 
rofty, faites-y une fauce telle que 
l vous voudrez , pourveu ou elle foie 
jde haut gouft ; & dautant que ces 
; grofles maiTes ont peine à prendre 
j gouft, fendez-le ou le découpez par 

• dellus, faites-le mitonner avec fa fau- 
1 ce, tant à peu prés qiul en foit \r\ou> 

puisfervcz-lc,&garniffezde ce que 
vous aurez. 

^ 14 Raje 
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14. Raye fritte 
f Eftat habillée & nettoyée,mettez • 

la mariner avec du vinaigre bien af^ 
faifonné -, & peu avant que de fervir^ 
faites-la frire avec du beurre affiné,ouj 
de l'huile d'olive : eftant bien cuittel 
& rilïbîlée, mettez la égouter, & la 
iurfemez de fel menu , puis le fervezJ 
entiere,ou les deux collez raflêmblezi 
avec orange. I 
1 5 . Tanches au tourt bouillon . 
Apres les avoir bien échaudées, 
vous les pouuez mettre au coure 
bouillon aufli que deiTus, &les ler- 
viravec perfil. 

16 Alloue au court bouillon* 
Vous pouuez auflî mettre Talloze 
au court bouillon, la iervant auec Ion 
écaille , bien aflaîfonnée de perfil, 
dans vne ferviette par defius, 
17. Alloue roftie. 
Sortant du court bouillon mettez 
fofur le gril 3 eftant roftie , faites vne 
fàuce façon defauce Robett,& fai- 
tes mitonner le tout enfemble 3 

mais 
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imais fort peu , puis fcrvez , & fi vous 
voulez , mettez y des câpres. 
Autre façon. 
Eftam écaillée èc habillée par 
l'ouyc , bien nette & elluyee , partez 
.îla dans du beurre frais, &U faites 
-bien roftir,puii la fendez tout le Ion* 
4 du dos , oliez toutes les airelles qu'il 
HidY P eut avoir , & la refermez : prenez 
ilalaicte, & avec quantité de bonnes 
herbes, faites vne laucevnpeu pic- 
iquante, dautant que ce poiiTon eit 
(doux de foy : faites y entrer câpres, 
anchois, champignons, & liez voltre 
fauce avec vn peu de chapelure de 
Jpain pafsé par la pocfle. 

Ou autrement faites vne farce avec 
del'ozeille bien affaifonnee,& ayant 
:bouilly vn bouillon , fcrvez. 
18. Morue 'fraijebc. 
Mettez-la en façon de court bouil- 
lo,la laifsés fort peu bouillir &la reti- 
; !rez} puislalaiflez rcpoler,& couvrez 
dVnenapeou d\ne 1er viette & lors 
que vous voudrez ietvii , mertez-la 

é^out^ 
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cgouftcr, faites une lauce liée, & fer- 
vezavec perfil. 

19 Brème roftie- 

Eftant habillée, faites la roftir fui 
le gril , & la beurrez par deffus.1 
Eftant roftie, faites une (auce aved 
beurre frais, perfil & fiboules, vinai-j 
gre, fel, & poivre : faites mitonner 1< 
tout enfemble, &fervez. 

Autre façon. 

Vous la pouvez mettre au coun 
bouillon, puis la faire roftir, & après! 
une lance avec beurre bien frais, per-S 
fil &fiboules achées, palTer le toutj 
par la poefle ; lors que vous voudrez; 
fervir méfiez y un jus d'ozeille, fer- 
vez. 

20 Brochet au bleu. 
Habillez le fortant de l'eau, &le 
coupez, ou le biffez entier ; & en 
cette dernière eau, cizelezle le long 
du dos, puis le mettez dans un bal- 
fin, & prenez fel, vinaigre, oygnon, 
poivre, & efeorce de citron, ou d'o- 
range , à quantité, faites bouillir le 

tout 
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ttont cnfemble un feul bouillon, le 
jettcz fur voftre brochet, & auffi-toft 
il devient bleu :pour le cuire, faites 
lOuillir voftre vin blanc bien aflai- 
■ Tonné de tel, mettez-y voftre bro- 
Ichet, & le laiilez cuire : gouttez à 
•voftre court bouillon s'il eft aflez 
«fort, & laiflez-y repofer le brochet 
jutques à ce qu'ils ait pris gouft: pre- 
nez garde qu'il n'y Joit trop long- 
temps, Se en cas, oftez le jufques à ce 
iqu'il taille fervir : ce que vous ferez 
;eftant chaud, avecperiil, en une 1er- 
ut|viette. 

21. Brochet -aUfauce* 
Eftant cuit de mefme façon que 
Vcflus, oftez en la peau, & prenez 
, ne goutte de voftre court bouillon, 
;mettez-lc dans un plat avec un demy 
jaune d'œuf bien délayé, du beurre 
bien frais &mulcade: faites que la 
auce foît bien liée &bien affaifon- 
néedefei, fiboules,écorce : & fi vous 
• voulez, /oignez y des anchois $ mais 
; prenez garde qu'elle ne foi: tournée, 

N SC 
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Çt fervez voftre brochet tout chaud* 
2 1 .„ Truittes au court bouillon. 

A proportion deleurgroifeurcize 
zez-les, & donnez de la force à voftr 
court bouillon. Avant que de les fair 
c.uire habillez-les par Fouye, & les fai- 
te mariner , puis les fûtes cuire tout à 
J*oi(i.r > de peur quelles ne fe déchar* 
nent. Eftant cuites , fervez-lesavec 
perfil dans vne ferviette ployée 9 quei 
vous couvrirez de rieurs s'il cil faifon. 
23 . Ttuittes fiumonnces. 

Accommodez-les , & fervez de 
jnefme fortes cjueles communes cy- 
4evant* 

Verches au court bouillon* 
{Sortant de l'eau habillez-les par 
i'ouye^ & les mettez dans vn court 
bouillon de vin blanc 9 bien aflaifonné 
4e toutes fortes , comme poivre, fel, 
clou ) écorce de citron ou d'orange, 
fihoule & oygnon. Eftant cuites, tirez 
Jes, & leur oftez la peau, faifantvnej 
fôuce dVne goutte de voftre court! 
IbouiUon , delayç avec du vinaigre, val 

jaune 
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aune d'oeufs, ou oygnon ccartele, 
leurre frais, f el> & fort peu de poivre, 
(blanc, méfiez le tout emfemble prôp- 
:ment fur le feu, le mettez fur vos 
>crcUts fl & lavez. 

25. Lottes* 
Faîtes tiedir de l'euu, les mettes 
edans, peu après tirez-les, oftez-leur 
e limon avec vn coufteau , & par ainfi 
us les rendrez toutes blanches. Ha- 
illez-les en fuite, lavez les , mettez- 
es entre deux linges, & leseffuyez. 
Celles qui font grolfes mettez les à 
part,& les cizelcz par deflus pour fer- 
vir à l'huile ou au beurre affiné , avec 
(fcl , & orange , puis ferrer. 

26. Lottes en corolles. 
Mettez vos lottes en caitrolle, & 
es aflaifonnez de beurre, feI>clou bat- 
tu, poivre, écorce, vnbouquet,veijus, 
Vn hktde vinaigre , & fort peu de boa 
bouillon : Filant cuites , fervez 6c 
garniriez fi vous voulez d'anchois, 
câpres,' champignons , &deqnelque 

N 2 autre 
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autre garniture que vous aurez* 
27. Carpe au bleu. 
La meillure forte de carpes eft la 
laittée. Prenez la vive & l'aflaifon- 
nez pour mettre au court bouillon, 
de mefme forte que le brochet cy-de- 
vant article 20. Si elle eft grofle, 
vous la pouvez mettre en quatre, ou 
la cizeier le long du dos, & la mettre 
dans un batfin Se au bleu. Si vous 
la voulez faire cuire dans un poifon- 
nier, ayez une fueille pour mettre" 
au fonds, prenez voftre carpe avec un 
linge, affaifonnez-la bien avec oyg- 
iion, poivre, fel, clouds, efeorce, & 
le tout bien enveloppé dans voltrc 
linge, mettez-la cuire la fueille def- 
fous, de peur qu'à force de bouillir 1 
elle ne bruile,ou que le linge ne s'at- 
tache au poifonnier , faites en forte 
que voftre court bouillon ne loit al- 
téré d'aucune chofe, mais bien aflai- > 
fonné de tout ce qui eft necefTaire* 
Eftant cuite tout à loifir, fervez-la a- 
vseperfil dans une ferviette. 

28. Carpe 
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28. CJrpe furàe. 
Lever en la peau par deflus le dos 
îfques au ventre,oftez toutes les pe- 
ites arreftesi les tripes & lai&ances., 
& tirez de la tefte les ouyes &: la lan- 
K, puis faites une farce avec peu de 
viande de carpe bien hachée, &c allai - 
nnée d'autant de beurre que de 
hair : peu de perfil, fiboules, & un 
brin de fines herbes : liez le tout avec 
un œuf y ou meflez-y champignons, 
laitances, ou moules, câpres, lîbou- 
les, langues de carpes, & eus darti- 
chaux: mettez voftre farce dans 
voftre carpe tout du long, & lailTe^ 
un creux ou vous mettrez ce que 
vous aver pafle : affaifonnez bien le 
out, 6c U fermez, faitez-la cuire 
I *Uns un baffin, ou dans une caftrolle, 
j qui eft une pièce faite en façon de 
grande tourtière, & comme une el- 
pece de léchefritte, ou dans un plat 
devant le feu avec un filet de verjus, 
& peu de bouillon, beurre, & ce que 
vous avez de lefte de vos champig- 

N 3 nons 
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nons, trufles/ou laictances, faîtes 
mitonner le tout enfemble tout à 
loilîrj&de peur qu'il ne s'attache, 
mettez quelques fiboules deffou» a- 
vec peu de verjus, & quelques jaunes 
dœufs 5 liez la fauce, & fervez - 

La carpe farcie de cette forte fe peut 
mettre en pafte fine ou fueilletée , & 
garnir de ce que vous aurez» 
29, EjperUns. 
Prenez-les bien frais Jes enfilez & 
les efluyezbicn, lors que vous ferez 
preft à fervir farinez- les & faites fri- 
re à l'huile ou au beurre, oftez la ver- 
ge, les faupoudrez de fel menu/ervez 
avec orange. 

30. Tl'tcs. 

Vous trouverez cet article 5C tous 
les fuivans dz la Table au diicours 
des Entrées de poilïbn,qu'il euft efté 
inutile de repeter , &fuperflu decot- 
ter par articles & par pages , dautanc 
qu'ih paroiftront à la première re- 
cherche. Cependant je vous donne 
advisque ce que ic^vous marque vous 

obli- 
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i il oblige ny à plus ny à moins dans fa 
;5 rencontre de vos bonnettes defpenfes 
::î:,Jou emplois , mais bien le fai-;e feule - 
i ment pour vous faire fouvcnii dec2 
[qui le peut fetvir, fans oublier à vous 
dire, que vous rouvez choifircequi 
vous agréera, &y entre-meflcr palier 
ou tourtes a proportion de plats que 
vous aure?, en ublervant de lcrvir pa- 
I fté ou courte après fix plats de il r- 
i vice. ; 

; Table de l'Entre- mets de jours 
maigres hors le temps de 
Carefîne. 

Mov.fferon , I 

Champignons a U crefmt % Z 

Trufles . } 

Oeufs filer. , 4 

Nulles , 5 

Oeufs mignons , • 

Tourte de fr<*ncbip*ne , 7 

Omelette *U crefme, 8 

N 4 R«- 
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Baïgnets 
Bets de putain 
Bafte filée 

Serve Ut s d'anguille 
Laiclances de carpes frites 
Baiclancesen ragousl 
Boy es de lottes 
G *lée de poijfon 
Blanc manger 
Gelée verte 
Arùchaux frits 
^fperges à fauce blanche 
^fperges à la crefme 
Céleris 

Choux-fleurs 
Jambon de poijfon 
Tortues en ragouft 
Baignetsde pommes 
Baïgnets d'articbaux 
Vafté d'amandes 
Ramequins de toutes fortes 
Oeufs 4 la crefme 



1 
11 
12 

'3 
14 

18 

20 
21 

24 
26 

28 

2 9 
3<> 



Me- 
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' Méthode d'accommoder l'Entre- 
J mets des jours maigres, dont d tfi 
fait mention dans U Table 
qui précède immédiate* 



ment* 

i. Moufferon. 

Prenez-le bien frais, oftez-en le 
gravier, & le lavez avec de l'eau ou 
du vin blanc : puis le mettez dans un 
plat avec du beurre bien frais, bien 
affaifonné de fel,poivre blanc, chape- 
lure de pain, & vous prendrez garde, 
qu'il ne brufle : e fiant cuit, mettez-y 
un peu de mufeade, un fus d'orange 
ou citron, puis fervez. 

Autre façon* 

Panez-le par la poefie avec du 
beurre bien frais, perfil, un bouquet, 
poivre, fel, & le laiflez mitonner 
dans un plar, ou un pot, & lors que 
vous voudrez tervir, mettez-y de la 

N s cielme^ 



fc?8 Le Cuisinier 

crefme,ou vn jaune d'oeuf, ou vn peul 
dé chapelure de pain, peu de mufca-l 
de, & fervez. 

Vous en pouvez garnir ce quel 
vous voudrez , à proportion de lai 
quantité que vous en aurez. 
2. champignons a la crefme, 
Prenez-les bien frais, &les plus 
petits , car ils font les meilleurs ; pe- 
lez-les à fec , lavez-les avec de l'eau, 
& auffi toft tirez-les , & les faites 
cgoutter : couppez-lcs plus gros, & 
enfe mble avec les plus petits , fricaf- 
fez -les avec du beurre frais , perfil & 
fiboules hachées bien menues , fel , 
poivre, puis les faites mitonner dans 
vn petit pot, iufquesàce que .vous 
foyez preft defervir : & alors vous y 
pouvez mettre de la crefme , laquel- 
le ayant bouilly trois ou quatre 
tours, & la fauce eftant liée vous les 
jowvez fervir* I 
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j f Trafics, 

Faites-les cuire au court bouillon: 
eftanc cuues,lerve..4es dans vnefet- 
vicie ployèe. 

. -utre façon. 

Servez les de mcfme forte que le 
mouiïeron,8c y mette/ peu de bouil- 
lon , crefmCî Se quelque jus $ eftanc 
coupées fort déliées, & cuites, fervez. • 
Autre façon» 

Pelez- les Se les couper bien me-' 
nues & fort deliées,les paifez enluitc 
par la poefle , 6\c les aflaifonnez de 
fort peu de ici, parce qu'il faut qu'el- 
les bouillent k ng- temps avec quel- 
que bouillon que vous jugerez qu'il 
foit bon. Eftant cuites dégraifiez-les^ 
£c faites en forte que la fauce foit vn ■ 
peu liée par le moyen de quelque li- 
ailcn,ou de la chapelure de pain 3 puis 
fervtz Mtre f:ccn„ 

Sor;ât du fable laveries avec du vin 
blanc,& les faites cuire avec du gros^ 
vin, force fel & poivre: eftant cuites- 

fer. vez-les avec vue f «victie ployéev 

4- Owfp 
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4. Oeufs flvL. 
Vous les trouverez aux Entre- 
mets des jours gras, avec la façon de 
les fervir. 

y. Nulles. I 
Prenez quatre ou cinq jaunes 
d'oeufs , de la crefme bien fraifche > 
quantité de fucre, & un grain de fcl : 
battez bien le tout enfemble, & fai- 
tes cuire fur une affiete creufe ou un 
plat, paflez la paille de feu rouge par 
defïiiSjrarrofez d'eau de fenteur, fer- 
Vez &fucrezde fucre mufqué. 
é. Oeufs mignons. 
Vous trouverez la façon de les 
faire & de les fervir aux Entremets 
des jours gras. 

7 , Tourte de franchisant. 
Vous la trouverez aux Difcours 
& à la Table de la patiflerie des jours 
gras. 

8 . Omelette à la crefme. 
Prenez quantité de jaunes d'oeufs, 
peu de blancs, & peu de crefme, du 
Ici àp roportion, battez le tout en- 

fem~ 
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femble & un peu avant que de fervir, 
*l faites voftre omelette, & fi vous vou- 
lez lucrez-la ; ôcferver. 

9. Beignets. 
Prenez quatre fromages à petits 
jjtttjchoux, j'en rends fromage blanc & 
mol, fix œufs, un dcmy lkron de fa- 
rine, &c peu de fel, bâtiez le tout en- 
femble, & l'ella-, ez, car les fromages 
jfont quelquefois trop mois, ou trop 
fecs, &c. 
pM 10. Pets de Putain. 

Faitez-lcs de mefme, à la referve 
qu'il y faut mettre un peu de farine 
davantage : tirez-les fort menus avec 
une queuê de cuilliere. Eftant cuits, 
fervez les fucrez, & arrofez de fleurs 
d'oranges. 

n. Pafiefile'e. 
Vous trouverez la façon de TaO 
CommoderSc fer - ir aux jours gras. 
i2, ServeUts d'Anguille. 
Habillez voftre Anguille, & la 
fendez par la moitié, tirez-en rar- 
éfie, battez bien h chair, & TaiTai- 

fon^ 
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fonner, roulez-la & la liez. Eftan 
lié, enveloppez-la dans vn petit lia 
ge y & la faites cuire dans vn pot avei 
du vin, fehpoivre,clonx, oignon, fi ne? 
heibes, & faites en forte tjt.ela lauc 
fe réduite g. peu : Eliant bien cuit^I 
développez la , & coupez par tranl 
ches fort délites, puis fervez iec , oii 
avec de Ja fauce. 1 
1 3 , Laictances de carpes frites. 

Nettoyez les bien , faites les blaiv-1 
chir dans l'eau &les eiîuyez. Lorsl 
eue vous voudrez fervir, farine* lew 
& les faites frire .Eftant frittes,fervez| 
avec fel & orange. | 
1 4 • Laiiïances en rAgoufi . 

Faites-les blanchir dans l'eau , &$ 
lès mettez dans vn plat avec vn filetf 
de vin blanc bien affaifonnées det 
beurre,fel, vn bouquet,poivre, quel 
que jus de champignons, peu de câ- 
pres & anchois ; la ftuce cftant liée J, 
îervez avec jus d'otange ou de dtron,! 
Ccmufcadc* 
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15 F je de lot e. 

Tirezle du poiffon , &le mettez 
dans vn plat avec du beurre bien 
frais, peu de fines heibes-perfïl haché 
bien menu, champignons aifffî nie- 
us 3 du meilleur de vos boulions, 
xapres hachées, & vn anchois. EfUnc 
bien cuir, ck la fauce liée, fervez. 
Aiittt ~ faço>i* 

Faites-le frire ù vous voulez, S: le 
fervez avec Ici , /us d'oiange ou de 
citron. 

i£ Gelée de poijjon* 



Prenez des écaill s de carpes,dcmy 
douzaine de tanches, 6v trois cho- 
^«pinesde vin blanc, faites bien cuire 
ftiiile tout cnfernble avec peu de fèl 
de caneile, & quatre doux de girofle; 
paffez le tout dans vnefervie<ie,c'eft 
a dire prefiez-lc pour en faire foi tir 
le jus & y mettez vne livre de lucre: 
prenésdemi quarterô .d'ccufs,&en fai- 
tes frire les blâcs, tenez voflre chauffe 
>ieftc.S;bieia nette 3 faites chauffer 

vo- 
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voftre gelée, & eftant prefteà boûil 
lir, jettez y le jus de cinq citrons 
vos blancs d'œufs. Lors qu'ell 
commence à bouillir, jettez-la dan 
la chauffe , & la repaffez )ufques : 
ce qu'elle foit bien claire ; mettez- 
la au naturel fur une affiete, ou dans 
un plat, &lervez. 

17. Blanc manger* 
Faitez-le du reite de voftre gele'e, 

& y mettez amendez pilées & une 
goutte de laiÛ : puis le paffez & 
tournez en blanc manger, Se eftant 
froid, fervez. 

1 8 . Gelée verte. 

Elle fe fait de mefme : paffez-la a- 
vec fort peu de jus de poirée, puis 
t'ervez froide. 

19. Artic baux frits* 

• Coupez les comme à la poivrade, 

Coupez auffi les pointes, &les faites 

blanchir dans de l'eau chaude : ce 

qu'eftant fait, mettez-les feicher, & 

les fermez pouï frire lors que vous 

en 
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en aurez befoin. Servez- les garnis 
Jde perhl frit. 

I 10. Afperge ilafiuce Manche. 
I Prenez afperges, les ratifiez, & les 
: coupez égales, faitez-les cuire avec 
: .:de l'eau & du tel, tirez les moins 
: cuites que vous pourrez, c'eft le 
meilleur, & les mettez égouter, puis 
faites une lauce avec du beurre frais> 
un jaune d'oeuf, fel, mufeade, un pe- 
] tit filet de vinaigre : & le tout bien 
i remué enfemble, & la fauceliée, fer- 
vez. 

'21. Afperges a la crefme* 
Coupez les en trois, & les ayant 
fait blanchir, fricaffez-les de mefme 
bien affaifonnées. Eftant cuittes, 
mettez-y voftre crefme, & les faittes 
mitonner avec. Si la fauce eft trop 
claire, mettez-y jaunes d'eeufs pour 

la lier, & fervez. 

22. Céleris* 
Il fe mange avec poivre & fel, OH 
avec huile ; poivre 8C fel. 
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23. Choux fleurs. 

Habillez les & faites blanchir, 1 
faites cuire -avec beurre, eau, & fel, 
cftans cuits mettez-les égoutter, & 
faites vnefauce de mefmc qu'aux af-|. 
pergespuisfervez. 

24. Jambon de poiffon* 1 

Prenez la chair de plufieurs câpres! 
avec peu d'anguille , hachez bienlej 
tout enfemble^'alfaifonnez de beurre, 
& TafTemblez en forme de jambon: 
Eropliflez-en vos peaux de câpres, les 
recoufez & envelopez avec vn linge 
fort gras : Faites les cuire dans vn pot 
arec moitié vin,&, moitié eau,, bien 
aflàifonnées de fel , &c. faites bien 
confommer voftre fauce. Eftant cui- 
tes , tirées les , & les développez tou- 
tes chaudes. 

Vous les pouvez fervir chaudes Se 
froides , & en tout cas garnies comme 
ynjambon. 

2$* Tortues en ragouft. 
On les peut manger en tout temps, 
ïon en fait quelque liaifon ; & on 

s'en 
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'en fert aux potages pour garnir , 6c 
beaucoup d autres chofes. 
|. 26. Baign&i de pommes. 
\ Vous trouverez cet article , & les 
quatre qui fuivent aux difeours des 
iours gras , & de la façon des czuù> 
avec recours a ia Table. 

^Tables de ce qui Je peut trouver 
dans les jardins , dont on fi 
peut ayder au befom • & fer- 
Vir aux Entrées & Fntre- 
mets des tours m igres, & 
autres iours de char nage onde 
Qarejme. 

Chcrvtsj 

Bouillie de fleur de Bled, 
0 ibelon, 
LaittueS) 

Citrouilles de toutes fortes, 
Ta'iets, 
Sentes* 



x 

z 

? 

4 

5 
6 

.7 
S 

Bette- 
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Bette-raves * 

Toupïnambours Icl 

Concombres de toutes fortes n 

Navets j 2 

Tommes fricajfées j j 

Carottes rouges ja 

Afperges fricajfees i« 

Cïc orée blanche j£ 

Cardes de foiree j y 

Cardes d'Artichaut 2 g 

Toispajfet. I$ > 

^rufles d'Entrée 2 & 



tenu m la Table prece- 
dente. 

i. Cher vis. 

Faites les bouillir fort peu , puis 
les pelez & faites frire dans . du 
beurre roux, eftanc frits, fervez. 




A* 




François» 309 

Autre façon. 
Polir le charriage, faites une parte 
allés liquide avec des œufs, peu de 
; Tel, & peu de farine 5 pour la rendre 
lus délicate, méfiés y du fromage à 
ecirs choux trempez dedans vos 
chervis, faites les frire, & fervez, 
M Autre façon. 

i Pour les frire en Carefmc,dctrem- 
pés voilrc farine avec peu de laift ou 
verjus, & peu de tel: mouilles vos 
chervis dans cet appareil, & les fai- 
tes frire dans du beurre affiné pour 
ertre meilleurs. Si vous voules gar- 
ni fles les de pci fil frit, pour lequel 
frire, vous le jettes dans vofh c fri- 
ture bien chaude, bien net & bien iec, 
aulîi tofl fortes le &: le me. u s devant 
le feu, en forte qu'il (bit bien verd. 
Serves vos chervis , le perfil au- 
Tlour. 

2. Bouillie de fleur de bleiL 
Elle le fait de mefme que celle de 
fleur de riz, & veulent cuire autant 
l'une que l'autre. Pour les faite, dé- 
layés 
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layez les avec fort peu de laid & d 
tel , mettez y hors le Carefme iaune 
d'eeufs , peu de beurre., & dufucrejjj 
biffez la cuire à loifir , en forte qu'ii' 
fcfalfe vn gratin/ervez & fucrez. 

3 . Oubclw. 
Nettoyez-le bien , 6V neîaiflcz qu©| 
leverd , faites le bouillir vn bouillon 
dans de l'eau , puis Té^outtez & lel 
mettez dans vn plat avec peu de beur-;, 
re, vn filet àc vinaigre, vn pende vo-T 
ftre meilleur bouillon, fcl & mufeade: 
faites le mitonner pour vous en fervk 
à garnir, ou à autre chofe. 

4. Lettues. 
Pour en garnir toutes fortes de pota- 
ges, foit de poulets,de pigeons, de pu- 
rée, d'herbes, ou de fanté,faites les bië 
blanchir ^ & les lavez : mettez les mi- 
tonner dans vn pot avec dumeilleur de 
vosboûilions. *Aux iours gras affai- 
fonnez lesdegrasjaux iours maigres, 
mettez y du beurre,& lors qu'elles fe- 
ront cuites, fendez les par la moitié»en 
garniifez vos potages, Scfervez. 

5. Ci- 
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5. Citrouille. 



Découpez la fort déliée, &lafri- 
aiTez avec du beurre.; eflant bien co- 
lorée, faites les mitonner enrre deux 
►lats avec vn oignon ou vue fiboule 
piccjuée de ciou , fel , poivre & verjus 
'de grain , i\ vous en irez. Ellant cui- 
, fervez. 

.Autre façon. 
Vous la pouvez mettre avec de la 
refuie. 

^Autre façon. 
Coupez h par gros morceaux, &: 
a hites bouillir dans vn pot avec de 
l'eau, eftant bien cuite oltcz l'eau, 
tflez vofhe citrouille & ùktffcx 
vec du beurre , & vn oygnon haché 
■ bien menu, aiTaifbnnefc la d'vn iilet de 
verjus, de mufca<je,& fervez. 

*Autre façon. 
Eftant paflée comme defllis, met- 
tez-la avec du beurre bien frais , & le 
faites fondre avec citrouille, fucre& 
amende , mettez vofhe appareil dans 
Yiic abbsuie de pâlie fine , en façon de 

tourte, 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



jia Le Cui sinifk 

tourte, & la faite cuire. Eftant cuit 
fucrez a, & fervez. 

Beaucoup de perfonnes y veulen 
du poivre - y mettez y fort peu de fe 
& la pouvez garnir d'elcorce de ci 
tron confite coupée par tranches. 
6. i au et s, 

Couppez en les filets, lavez le 
bien & les faites cuire, eftans cuit 
pelez les & les couppez comme vous 
voudrez. Mettez les dans un plat 
avec beurre bien frais, fel, èc muf- 
cade, & une goutte de bouillon, ou 
un filet de vinaigre ou de verjus, fai- 
tes mitonner le tout enfemble, & lc| 
remuez bien. Ce faifant vous trou- 
verez voftre fauce liée, puis fervez. 
Autre façon. 

Faites les cuire de mefme forte 
que les chervis cy-devant article i.l 
& les ferve's avec jus d'orange oui 
rer/us, & un peu de fel. ! 

7- Serftfis. I 

Faites les cuirç comme les panets.|$ 

Eftant I 
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Eftant cuits , faites la fauce de mef- 
e, & fervez 

Vous les pouvez fervir frits. 

Carottes. 

Nettoyez les & faites cuire : eftant 
quittes pelés les , & les couppez par 
ruelles fort délices, fric a liez les avec 
du beurre frais , vn oygnon achc , fel, 
oivre & vinaigre , puis ferves* 
o. Betteraves* 
Eftant bien nettes & bien cuites 
ans de l'eau , ou dans la braife , pelés 
. les & coupés par ruelles , fncaiiez les 
avec vn oygnon aché , bien aiïaifon- 
. nées dVn filet de vinaigre , & de bon 
beurre frais , eftant bien fricafleeSf 
ervés* 

i^.utye façon. 
Eftant cuites, coupés les de mcfine 
forte, & mettes les avec de l'huile, vi- 
naigre & fel, puis fervés. 

io. Taup'mambours. 
Faites les cuire dans la braife: 
eftant bien cuits, pelés les & coupés 
par ruelles } fricalfés les avec beurre 

O bien 
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bien frais un oygnon, fel, poivn 
vinaigre, Eftantbien fricatiés, fer: 
ves avec un peu de mufeade. 

ii. Concombres. 

Pelés les,& les coupés par ruellej 
fricaflë s les avec du beurre bien frais 
cftant fricaffés, mettes y unoygnoi 
fel & poivre, & les laiflez bien mitoi 
ner fur le rechaut, puis fervez ave< 
jaunes d'oeufs, fi vous voulez. 
^Attire façon* 

Pour les confire, prenez les fort )cn\ 
nés & forts petits: faites les blanchi 
dans de l'eau fraifche, & égouter ; pui 
les mettez dans un pot avec du fel 
poivre & vinaigre. Couvres le* 
bien, & n'y oubliés pas des doux A* 
girofle. 

Autre façon* 
Faites les confire d'autre façon, a^w, 
pour cet effet, coupés les fortdeliési 
puis les mettes avec oygnon, fel 
poivre, & vinaigre: ettant bien con- 
fits égouttés les, & pour les fervi 
mettes y de l'huile, & les fervés en fa 
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1 2 . Navets. 
Ratifies les, les faites blanchir, & 
les mettes cuire avec de i'eaii,dii beur- 
re, & du fel. Eftant cuits, mettes les 
dans un plat avec du beurre bien frais : 
Vous y pouvés mettre de la moutarde, 
"ervésavec mufcàde* 
! 13. Vommesfrtcafcs. 

Pelésîes,lescoupcspar ruelles, & 
les Incaiics avec du beurre bien frais. 
Eftant fricaiiees fervés, faifant un 
bouillon avec un peu de mufeade. 
Autre façon. 
Couppezles parla moitié, oftez les 
pépins & tout ce qui eft autour, fer- 
vezlesfouslapeau, & les mettez dans 
un plat avec du beurre, du lucre, de 
l'eau, & un peu de canelle, faites les 
cuire ainii, eftant cuittes fervez les 
fuccrées. 

14. Carottes rouges. 
Elles fe préparent de mefme façon 



<1 



ueles blanches, 



5. Afpcrges fric agi 



Rompez les par petits morceaux 

'outtées. 



• puis les lavez bien, eftant ég< 



O 1 



ftl 
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fricaffezles avec du beurre bien frais, 
&les affailonncz de fel, poivre , & 
perfil aché 5 citant fricaflées , mettez! 
les mittonner fur le rechaut avec vn 
oygnon picqué de clou & vne goutte 
de bouillon, puisfetvez avec muf-j 

Vous y pouvez auffi mettre de 1^ 

srefme fi vous voulez, I 
\6. Chicoiée bUr.ebe. 
Faites la bien blanchir dans l'eau^ 
& U mettez egoutter, puis la liez, &j 
h mettez cuire dans un pot avec dec 
■l'eau, du beurre & du fel, eftanc bien: 
Quitte, tirez la & la faites derechef 
«goutter, après quoy vous la mettre^ 
Mitonner fur le rechaut avec dut 
beurre, fel, mufeade, & un filet de vu 
jiaicrre : lors que vous ferez prett de 
fervir faites y une fauce liée,& ierves. 

cintre façon. I 
Eftant blâ.chie,preparezlaen falade 
jvec fel,vinaigre,8c fucre,puis lervez, 
i 7 . Cardes de poiree. 
Oftczlcs filets, & les faites blan- 
chi: 
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17 



fchirdans l'eau fraifche , puisles met- 
tez cuire dans vn pot ou dans vne 
chaudière avec de l'cau,du beurre,vnc 
icrouftcdepain,* dufel. Eftantbicn 
;cuites tirez les, & les laiiïez mittonner 
[dans vn plat avec du beurre jufques à 
: ce que vous en ayez affaire : & alors 
' "aites les chauffer & îc« appropriez fût 
, /neaffiette , puis faites vnefaucehée 
;avec du beurre bien nais y vn- filet de 
wnaigre,& de 1 1 mufcade,puis fcivez, 
18. Cardes d'MUcbaux* 
Choiini'ez les plus blanches , cr> 
:. ©ftezks filets, puis les faites blanchir: 
. cftant blanchies,mettezles cuire avec 
du fel & de l'eau, vn morceau de beur- 
re , & vne croufte de pain : elîant bien 
cuites, garniriez voftre plat, faites y 
vne (auce bhncho,& feriez. 

19, Von pajfez.. 
: Faites tremper vos pois,lavez les 
bien , les répliflez. Eftant cuits broyez 
les & les pafiez par vne poefle: prenez 
delapuréelaplusefpaifle, & la faites 
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mitonnrr fur le rec haut avec du beur- 
re, du felj & un oygnon entier picquc 
de clou, puisfervés. 

Vous pouvez fer vit* & fricaflerdes 
pois entiers avec beurre bien fraisai, 
oygnon aché, poivre & vinaigre. En 
Carefme garniflcs de harans. 

20. ■ Trufies d'entrée. 
Nettoyés les bien, pele's Ies,& fri- 
cafles avec du beurre bien frais, un 
oygnon pitcjué de doux, peu de perfil 
aché,& une gcuttede bouillon: fai- 
tes les mitonner entre deux plats, & 
la fauce eftant un peu liée, fervés. t 



du bet 



Table pour la fatijjerie de poifi 
fort > à manger chaud, conte- 
nant les pafte^ & 



tourtes. 



Tajié de faumon 
Taftéde truïtte 
Taslé de becart 



1 

2 
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aflé de carpe 
iïfté (ïefturgeon 
ifte de barbue 
y al\é de turbofi 
Paflede truntc 
Usié de plies 
y afie d : 'anguilles 
Tafiede morue fraifcht 
\tà **ftéde carpe dejojjct 
VafléàU Cardinale 
l 2a$te de limandes 
( Taflede gewfl 
Tafié de folles 
Tafie de folles moiiiêfritU* 

Tafié dnftde hachis d'anyiiïU 
Tourte de limandes 
\ Tourte d'buiïlres 
l Tourte de foye de lottes 
: Tourte de latclances de carpes 
' Tourte de lottes 
Tourte de carpes 
Tourtes d'efcreviffes 
Tourte de grenouilles 
Tourte de tanches 
Tourte <U beurre 

04 



31? 
4 

6 

7 
S 

9 
10 
11 

IX 

«y 

20 
ai 

2X 

Teuttt 
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Tourte d'ejpinars 
Tourte de melon 
Tou te de pijlaches 
Courte d'amendes 
Tourte de amulle 
Tourte de foires 
Tourte de crefme 
Tourte de pommes 
Tourte de francbip.iîW*' 
Tourte de blancs d'œufs 
Tourte de jaunes d'œufs 
Tourte de majjeptn 



y* 

3* 
5* 

3î| 

34 

354 

371 
4° 




tifferiede foif]on r cy- devant 
déduite par Table. 

t -Avant que de paffer outre à vous 
difcourirdes moyens de iapprefter, 
d'autant qu'il y icra parlé fouvent de 
différentes fortes de paftez, j'ay ju- 
gea propos de vous donwa: quelque 
petit enseignement pou*ladreffer^ 
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cet effér, voui 



3** 

ne la 



voustçaurez q 
parte fueilletée fe fait pr^ nant quatre 
îivres de fleur, détrempée avec de 
leau ex du tel , fort douce néant- 
moins: eltant un peu repofée vous 
lelïendez avec la quantité de deux 
livres de beurre '.joignes les enfem- 
ble, Piaillez la troificlme partie do 
voitre parte vuidepourU ployer en 
trois, &: voitre beurre ertant fermé, 
vous ertendez encore voftre parts 
bien carrée pour la ployer en quatre, 
Gela fait ^ vous faites encore trois 
autres tours de mefme, après quoy, 
vous lapolezen lieu frais pour vous 
en fervir lors que vous en aurez affai- 
re y puis vous ertendez voftre parte à- 
proportion du parte ou de la tourte 
que vous voulez faire, &; remarquez 
que cette parte ert plus mal atlee à 
nourrir que pas une autre, afin que 
vous ne vous y trompiez pas. 

La parte fine fe fait de quatre livres 
de fleur, & unelivre &demie quevous 
délayez bien fort, enfemble avec du 
U\ s apççs quoy vgusU Uifcz repo- 
li 
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lit 

fer jufques à ce que vous en ayez 
re, & en faites paftez ou tourtes. 

La pafte d'eau chaude fe fait de 
mefme hormis que vous faites chauf- 
fer l'eau & le beurre : eftant faite laif- 
fez la repofer plus quê l'autre, & la 
maniez fort peu de peur qu'elle ne fe 
brufle : faites en pafté ou tourte. 

La pafte bife fe fait de farine de 
feigle avec de l'eau & peu de beurre.. 
Vous y pouvez mettre fivousvoulés 
du fel & du poivre : eftant bien forte 
& repofée faites en pafté de venaifon. 

Toutes fortes de partes gras ou 
maigres qui fe mangent chauds, s'af- 
faifonnent de mefme façon, fuivant 
les fortes de viandes. Vous y pou- 
vés mettre mefme garniture de jardin* 
comme champignons, trufles, afper* 
ges, jaunes d'ceufs, eus d'artichaux, 
câpres, cardes, piftaches. 

Aux pattes de chair, outre les gar- 
nitures de jardin, vous y faites entrer 
riz de veau, roignons, creftes, &<+ 

Les partes de viande garnie & de 

vi- 




M. 
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i viande fort tendre, ne veulent eftre au 
four que deux heures & demie. Ceux 
depoiffon, gros ou petit, de mefme 
grandeur, autant. 

Il y a de la différence au pafté de le- 
vraut, lequel quoy qu'il s'aflaifonne 
de mefme, ne veut eftre au four que 
deux heures, foit qu'il foit en parte 
iieijfeuïlletée ou autre. 11 fe fert chaud 
& defeouvert. 

Les partez que vous voulez garder 
il faut qu'ils foient de plus haut gouft 
que ceux que vous faites pour manger 
chauds. Si vous les faites porter 
loing > il faut que la parte foit un peu 
;biie:& f i el le eft fine, il faut faire un 
j panier exprés pour les porter. 

Vous lardés vos partes maigres a- 
vec anguilles ou carpes bien aifaifon- 
I nées de poivre, fel, vinaigre, clou bat- 
J tu, faites vortre parte fine ou autre- 
: ment, & at'faifonnés vortre pafté de 
. clou, feJ,. poivre, fines herbes, & une 
. chalotte^ ertant fait, dorés le en char- 
nage d'oeuf > en Carefine d eeufs de 

bro- 
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brochet délayés dans de Peau> &Iè 
mettez au four , peu après le percés; 

Apres ce mot d'advis, qui n'eft pas 
inutile, comme je croy, venons au 
détail des façons de paftifleries qui fe 
fervent chauds aux jours gras ou mai 1 - 

i« J>aHé dt rfaumon*. 

Voftre poiflbn eftant habîllé,lardés 
le d'anguille ou carpe , aflaifonné de 
poivre , fel , & clou battu , puis le 
mettes fur la parte, &pardeflusune 
fueilie de laurier , & bon beurre frais 
ou lard battu , félon le jour que vous 
voulés vous en fervir : arrofcs le de 
iàrd avec un filet de vinaigre,& le fer- 
més à la forme du poiflbn: eftant cuir,J 
ffervés le chaud ou froid. 

2. Païléde truittcs* 

H fefait & aflaifonné demefme. 

3. Fxïléde Beare* 
Il fefait de mefme. 

4. J>À$lé de cMpt* 
H fe fait de mefme» 

y; VaSléd'cHurgamst 
A^ufB de mefme,. psrôf* 



I 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



F 8. A N Ç O I S, 



325 



6. V.iiïc deba 'kiè. 
Habillez vollre barbue , & la cize- 
_èz par délias: Si von-; voiliez lardez la 
{d'anguille bie aflaifonnc?,puis dreflez 
vollre pafle à la grandeur de voftrc 
barbue , & la mettez dedans bien 
aflaifonne'e de fel , poivre , clou > 
fines herbes, champignons., motilles> 
• peu de perfîl palîe pfiec du beurre 
: frais, mouiferons, eus d'attichaux, ou 
afperges rompues , & bon beurre 
frais, le couvrez à jour *, & li vous 
voulez enjolivez le de quelques fa- 
çons : faites- le cuire , citant «lit & 
bien nourryfervez le avec une fauce 
faite de verjus de grain & jaunes 
d'eeufs. 

7. Parle de turhoïlu 
11 fe fait de mefme façon. 

8. Fajté de mutte*. 
î>e mefme. 

9. PaftélïpliC- 
Auffi de menue. 

10. Païtéd'4ng!ulleï. y 
Habillez les,coupcz tes par ruellesy 
& les affaifonnez : dreilez volhe 

pafté, 



■ M I 
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pafté, & l'empliflez d'anguilles, de# 
jaunes d'œufs durs, champignons 
trufles, fi vous en avez, eus darti*] 
chaux, & bon beurre frais. Servez! 
le defeouvert avec une fauce blanche! 
compofêe de jaunes d'œufs delayerif 
dans du verjus : de peur qu'il ne sa- J 
batte,liez le avec du papier beurré, & 1 
un filet de vinaigre : eftant cuit oftez | 
U papier. 

il» Pafté de morue fraifehe. 

Faites le comme celuy de baruë, 8c 
fervez chaud. 

1 2 • Pafté de carpe defoffée. 

Farciflez la de mefme façon que 
pour une entrée, &'dreflez voftre 
paité, mettez la dedans garnie de 
totitceque vous voudrez: faites le 
cuire couvert ; ayant cuit deux 
heures, 1er vez le defeouvert avec une 
£uice blanche. 

Autre façon* 

Couper voftre carpe par morceaux, 
& 1a mettez en parte dreffée & affai- 

fou» 
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fonnéedece que vous aurez: faites 
uire voftre pafté,8c le fervez defcou- 
vert avec une fauce blanche. 

1 3 . Fasieà U Curditule, 
Prenez chair de carpe & d'an- 
guille, 8c les achez bien avec du beur- 
re, & les aflaifonnez de fcl, poivre* 
fines herbes, & peu de champignons, 
puis dreflez vos paftez les plus pe- 
tits que vous pourrez, empliriez les, 
couvrez, dorez, & faites cuire, puis 
fervez. 

14. PJÏtéde limandes. 
Eftant habillées, cizelei les, & 
mettez dans voftre abaifle, & aflai- 
fonnez de fel, poivre, clou battu 3 
champignons pailezparla poè/lea- 
vec du beurre roux, beurre fiais, 8C 
de tout ce que vous aurez, couvrez- 
le, le faites cuire, 6c le bandez de pa- 
pier beurré. Eitant cuit fervez avec 
une fauce blanche, mufcade,. une cha- 
lotte, jus & tranches de citron ou 
d'orange. 
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i£. paslé de grenosl . 

Eftant habillé , cizelez le,& le me 
tez dans voftre abailfe affaifonné 
feij poivre, beurre frais, champignons 
tînmes ,mouilcrons> morilles, perfi 
paflé^ eus d'artichaux. Le pafté dref- 
ïc * couvert & bande de papier beurré* 
faites le cuire» eftant cuit, fervez le dé- 
couvert avec vne fauce blanche , ou 
quelque autre liaifon cjue vous aurez, - 
16. Fané de folles. 
11 fc fait de mefme que celuy de bar- 
bue,d'autant qu'il eft d'vne mefme ef- 
pece de chair. 11 fc mange chaud. | 
17. F«ïtè de folla f rtttes 

Paflez les à moitié par la poefle 
avec du beurre, levez larrefte , & les 
farciflez de tout ce que vous voudrez» 
comme champignons , câpres, trufles> 
niouflerons, eus d'artichaux , beurre 
frais , le tout paiïé par la poefle avec 
perfil & fiboulles hachées bien nie--* 
nues : mettez les en pafte dreflée^. 
ou dans vne abaiiîe fueilktée , que k 
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fous mettez dans une tourtière , & 
ar deffus le relte de voftre farce en 
uire de ^anuture,avec jaunes d'eeufs 
i beurre bien frais. Couvrez votke 
»afte , & le percez quelque temps 
près qu'il fera au four. liftant cuit 
Servez le avec telle fauce que vous 
oudrez. 
18 . Pufic drefede acl::s feuille. 
11 fe fait de mehne que Ctluydc 
fearpe, à la referve que la chair d'an- 
guilte ettant plus grasie que celle de 
carpe,il ne la faut délayer avec beurre 
connue celle de carpe -, feulement 
rneflez les enfemble& lesasfaifonnez 
bien de fel , poivre, &: peu de fines 
Uiljierbes , puis en faites un Hct : Et 
deil'us ecluy cy vous mettez champi- 
gnons, mor-illcs, truites , & peu de 
perlil aché paflé dans la poefle avec 
du beurre, & au des fus de tout cela 
le relie de voftre achts, puis fermez 
voftre paité & le hute* cuire, eftant 
cuitfervcz le avec une fauce blanche, 
if). Tonne de lumndes. 
Eile fe fait de mefme que le paflé 

de 
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de limandes, dont vous avez Tinftru- 
ftion cy-devant article 14. 
20. Tourte d* butâtes frai fches* 
Vos huiftres eftant nettoyées &| 
blanchies dans l'eau chaude, partez 
les par la poêfle avec beurre bien frais, 
perfil, & fiboules achées, & champi- 1 
gnons, le tout bien aflaifonné : met-* | 
tez le tout dans une abaiïïe de telle | 
parte que vous voudrez, & garniffez 
de jaunes d'oeufs durs, eus darti- 
chaux, morilles, afperges rompues, 
le tout bien pafle, couvrez voftre 
tourte & la faites cuire. Eftant 
cuite fervez avec bonne fauce, 
que vous ferez paflant par la 
poc/le avec du beurre, deux ou trois 
fiboules entières, fel, poivre, un filet 
de verjus ou de vinaigre, puis eftant 
rouffe meflez y deux jaunes d'œufs 
bien délayez avec verjus, oftez h fi- 
boule, & mettez voftre fauce bouil- 
lante dans voftre tourte avec un peu 
de mufeade, puis la remuez tant foit 
peu, & fervez découverte. 

21 .Tour» 
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tu Tourte de foye de lottes. 
Eftant fort peu blanchi dans l'eau 
chaude , bien net & eiïuyé mettez 
le dans vosabaifie , puis pâlies mouf- 
•ferons, morilles > trufles , afpcrges 
urompues, peu de perlil aché, eus d'ar- 
tichaux , cardons ou cardes e ûtes, 
jaunes d'oeufs * le tout bi^natiai- 
fonné , cV à telle proportion cjue vo- 
•ilre tourte ne puiife changer fou nom, 
& que la garniture n'excède leprin- 
icipjl , faites la cuire , eftant cuite 
iervez. 

22. Tourte de hiiïwces de carpe;. 
Ellefe fait de mefme que celle de 
olottes cy-desfous article fuivant, avec 
: telle garniture que vous aurez. 
23. Tourte de lottes. 
Faites la bien blanchir avec de 
l'eau asfez chaude pour en ofter le li- 
mon, jufques à ce qu'elle foit blanche, 
puis coupez la par ruelles jufqu'à 
moitié la tefte, mettez la dans une 
abaisfe avec fel , poivre , clou ba- 
| tu , câpres , champignons > jaunes 

d'oeufs 
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d'oeufs durs» eus d'artichaux, perfil 
lîboulcs bien achées, & par defïu 
beurre bien frais, fermer la d'une a 
baiffe de patte fueilletée fi vous en a 
vez. Eftant cuite, fervez la découd 
verte avec une fauce blanche, gamid 
defon deffus coupé en quatre*. 

24. Tourte de carpes. 

Elle fe fait & aflaifonne ce mefme 
que celle de lotte, cy-devani arvicle 
immédiatement précèdent, hormis- 
qu'il ne faut Tefchauder, mai? biei^j 
i'efcailler. ï 
2j, Tourte d'efcrev'tjfes* 

Faites les cuire avec fel, poivre & 
fort pci de vinaigre, oitez leur les» 
pieds &c le derrière, puis les-habillez 
6c les paflezpar la poèfleavec beurre 
bien frais, champignons & tout ce 
que vous avez a y mettre, fans ou- - 
blier du perfil aché: afïaifonnez bien I ; ; 
le tout & le mettez en telle parte que ht: 
vous voudrez, fine ou fueilletée : Ef- I: ,' j 
tant cuite, fervez la avec une rouge, ( 
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que Vous ferez fi vous pillez des offe- 
imens d'etcrevhïes : & après les avoir, 
gaffez dans un linge méfiés les avec 
(quelques bouiilons, quelques jaunes 
'd'oeufs, un filet de verjus & peu de 
anulcade > mettes cette fauce dans 
ivoftre tourte fortant du four & 
pretteafeivir, puis la lervés decou* 
• verte. 

z6. Tourte de grenouilles. 

Coupés en les grofTes cuiflfes, & 
-les partes par la po^fle avec bon 
(beurre bien frais, champignons, per- 
•iîl,ai\ichaux cuirs coupés, &: câpres, 
I le tout bien allaifonné mettez le dans 
il une abaiiïe 6ne ou fueilletée & le fai- 
1 tes cuire. Eftant cuit icrviîè defeou- 
■' vert avec une lance blanche. 

27. Tourte de tanches. 

Efchaudés les & les faites devenir 
J Planches, puis les habillés &: coupés 
; par ruelles, mettés les dans voltre a- 
- baiffe de toujtç ou de pafté> drefles 
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les & garniffezde tout cequevou 
aurés, comme beurre bien frais, ca 
près & periil aché, faites les cuir 
Eftant cuites , fervés avec faug 
blanche, & peu de mulcade. 

28. Tourte de beurre. 

Faites fondre un morceau de beur- 
re, eftant fondu, mettes y du fucrjtT r 
& des amendes pillées, avec unpeuL > 
de crefme ou de laid délayé avec deL 
la farine cuite, puis foncés une abaikj 
fe de pafte fine ou fueillettée, mettes! 
yvoftre appareil, la bordés, la faitei 
cuire, & la fervés fucrée, & avec de 
l'eau de lenteur, fi vous en avez. 

29. Tourte d'efpinat s. % 'ïfai 
Prenez des fueilles d'efpinars, net- h 
toyez les & faites blanchir. Eftant I 
blanchies, faites les égouter, & les! 
achez bien menues : eftans achéesh 
délayez les avec du beurre fondu, du j 
fel, du lucre, & le poids d'un maca- 
ron d'amendes pillées, puis mettez 
le tout dans voftre abaiffe, & la faites t 

cuire; ; 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



SI 



François. jjy 

uire : eftant cuite, fervez U fucrée > 
fi vous voulez garnie au tour du 
lat d'écorce de citron confite, 
go. Tourte de Melon. 
Râpez voitre melon, & le pillez 
ans un mortier : faites fondre du 
•beurre 8c le mettez avec du lucre, un 
brin de poivre, tel, & un macaron, 
méfiez le tout enfemble, en garniffez 
voftre abaifle, faites la cuire, & fer- 
vez fucrée. 

3 r . Tourtes de p'tftaches. 
Vos piftaches eftant mondées, fai- 
tes les battre, &; de peur qu'elles ne 
s'huilent arrofez les avec eau de 
fleurs d'orange ou autres de fenteur : 
faites fondre autant de beurre que 
de piftaches, & prenez autant do 
fucre, peu de fel & de mie de pain 
blanc paflé, ou une goûte de laift : 
puis le tout eitant bien délayé enfem- 
ble mettez le dans une abaifle de 
pâlie bien fine, la tourte & labbaiffe 
• fort dehee : faites la cuire, lucrez la^ 
& la fervez chaude, & larrofés d c 

telle 
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telle eau de fenteur que vous voudre 
32* Tourte à* amandes. 

Ellefe tait de mefmc forte, hor 
que pour l'arrdfer vous y mettez 
laiâau lieu d'eau de fenteurs. ' ' • 
33. Tourte de citrouille. 

Faites le bouillir av^c de bon Jàiâ: 
la paflez dans une pafibire fort efpaklè 
puis la méfiez avec (îicre^ beurre, p€ 
de fel,& fi vous voulez un peu d'amànJ 
des pillées, que le tout foit fort délié 
mettez le dans voftre abbaiffe , & l 
faites cuire, eftant cuite, ariofezladq 
fucre, & fervez. 

34. Tourte de potres. 

Peiez vos poires» 67 les coupez f< 
déliées, faites les cuire avec eau & 
.çre. Eftant bien cuites, mettez y peJ 
de beurre bien frais, battez le tout en 
femble, & le mettez dans voftre abaif 
fe fort déliée, bandez la 11 vous voulez» 
& la faites cuire: eftant cuite arrofezj 
la d'eau de fleurs, la fucrez & fervez. | 
Tourte de crefme. 

Prenez delà crefme bienfraifchc 

7~ ' ~ &U 
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me la délayez avec un peu d amandes 
battues, du fucre, 8c un peu de bouillie 
fjaite avec du laid, & bien cuite^ faites 
•èoiiillirle tout enfemblc ûn bouillon, 
ic lors que tout cet appareil fera froid, 
mettez le dans vofhe abaiffe , faites 
i a cui re. Eftant cuite, fucrez la bien, 
ic fi vous voulez la mufc]ucz,& fervez* 
36. Tourte de pommes* 
Elle fe fait 8c fe fert de me fine forts 
ue que celle de poire art, 54. 
37 . Tourte defwicbipamie. 
Prenez de la plus belle fleur que 
ous pourrez trouver, & la détrempez 
avec des blancs d'œufs; au mefmc in- 
fant prenez la douzicfmc partie de 
ôtre pafte, 8c Teftcndcz jufqucs à ce 
ue vous voyez le jour au travers , 
eurrez voftre affiette ou tourtière , 
• eftendez cette première abaiffe , la 
ibneez, puis la beurrez pardeffus, 8c 
ten faites de mefmc jufqucs au nombre 
. Idefix: puis mettez telle crefmc que 
ous voudrez , 8c faites le deffus de 
efme que le deffous , julques au 

P pombre 
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nombre de lix abbaillesj faites cuir» 
voftre tourte à loifir , eftant cuitd 
arrofez la d'eau de fleurs* fljcrez l*| 
tien, & fervez. 

Prenez garde à mettre voftre paftw 
en œuvre fi tort qu'elle efl faite, parce* 
qu'elle fe feiche plutoft que vous nec| 
penfez, & eftant feiche , elle eft hor/at 
de fervice , d'autant qu'il faut que vosd 
abaides foient déliées comme toillei: 
d'arrignée , c'eft pourquoy pour bieji" 
faire choififlez un lieu frais. 

gb'. Tourte de bluncs d'oeufs. 

Apres qu'ils font bien battus, aflTai-: 
fonnez les defel & de fucre , faites? 
tondre du beurre frais avec du laid, î 
méfiez le tout enfemblc, puis mettes j 
voftre appareil dans voftre abaiflede 
pafte fine , faites la cuire , eftant cuite 
fci vez la chaude & fuci ce. 

39. Tourte de j amies d\xufs 9 

Délayez cinq jaunes d'œufs avec 
du beurre, fuerc, deux macarons, peu 
defel & lai<S,en formez voftre tourte, 
& la faites cuire, eftant cui te fervez U 
fucrce,avec écorce de citrô fort déliée 
far defiùs* 40, Toux- 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



François. 

40 . Tourte de nuifjcp'w # 
Pour la faire remplie y glacée & 
«j-ge comme une affiette 3 prenez une 
.demie livre d'amende^ un quateron 
Je fucre : battez vos amendes & y 
mettez du fucre . diendez voltre pa* 
.(le, la dreiîez allez bas & la faites cuire 
fur une affiette creufe à petit feu, faites 
une crefme de laid dont vous trou- 
rez la fiçon cy-apres , empliflez eu 
cette patte environ Pépaiileur d'un 
demy doigt , la faites cuire , & palier 
iapaifledu feu par deffus : mettez ce- 
.rifesou fraifes, rramboifesou grozeil- 
les, ou verjus ou abricots confits par 
deflus peu plus de la moitié. Eftant 
pleine remettez la au four, & faites 
une glace avec la moitié d'un blanc 
d'ocui & fix fois autant de fucre , bien 
battus enfemble. Eftant prefte à 
fervir jcttezla par deflus voltre cour- 
te^' luy donnez le feu vif & peu, puis 
fervez fur l'afliettc. 

Pour faire la crefme dont cft fait 
ention cy-deiïus, délayez fort peu 

P 2 de 

1 mmm: • 
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de farine avec une chopine de lai< 
faites 1 a bien cuire, & fort claire : met 
tezy en fuite peu de beurte, quatn 
iaunes d'œufs & deux blancs bien bat 
tus, tournez bien le tout fur le feu, 
y méfiez fort peu de fel & de fucn 
environ la moitié d'autant que vom 
aurez de creime , pour la faire vcrt< 
mettez y des piftaches battues ou de h 
xapelure d'ecorce de citron confite. 

Vous pouvez fervir voftre tourtei 
glacée fans confitures, & au frui&i 
comme àTentre-mets. 

Table dephtjieitrs fortes âeraci 
nés, herbes & mitres chofes 
propres à confire^ourgar- 
der dans le mefnage de 
mai f on on de cabaret. 



jteumfondiL 
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'•iifcomcombrety 
four fier 

€rujies y 
>Bette-Mve$i 
[Aftcrges, 
jPo/5 vertSy 
Vhicoréey 
)\um\ngnon^ 
:bou: 
Solles 
Jltitjlresi 
'.Crefies [allées 



Manière de comftre toute s ces 
Jortes, pour les rendre de 
qarde. 

. Beurre fondu» 

Quand il cft à bon prix vous en 
pouvez achepter quantité, & le faire 
tondre pour vous en fervirau befoin. 

p > Pour 
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Pour ce faire mettez le dans un< 
poefle, le faites fondre à loilir,jufquej 
à ce que ia crefme aille au fonds , 
qu'il devienne clair au deiî'us : empot 
tez le , & eftant froid gardez le poui 
tousenfervir. 

2. ^Artkbaux. 
Coupez leur le foing & ce qui el 

trop dur tout autour (cela s'appelle 
artichaux cncusj mettez les trempei 
dans de l'eau haifchc pour blanchir, 
les faites egouter & les eliuyez : âpre; 
quoy vous les mettrez dans un poî 
avec fel 3 .poivre> vinaigre, beurre fon- 
du, clou>& quelque fueille de laurier 1 
couvrez les bien & les gardez jufquej 
à ce que vous en ayez affaire , & alorj 
faites les deflaller dans de l'eau tiède»/ 
faites les cuire eftanc defïallez ave< 
du beurre > ou quelque morceau de; 
lard ou de graille. Éftant cuits fer- 
vez les avec une fauce blanche ou 
garnie. 

3. concombres. 

Prenez les fort petits > faites les s 

bîan* » 
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blanchir dans l'eau fraifche , & les' 
>i>icquez Je cicu , puis les mettez dans 
-un pot avec fel , poivre , vinaigre , St 
cueilles de laurier ; couvrez les fi bietf 
[trihi'y entre point d'ai r , & te s fe r v c s 
:n falade. 

4. Fonrpier. 

11 fe fait de mefme que le con- 
combre y & vous Jes pouvés fervir 
lenfeinble. 

f % Lùclves. 
Choififies les plus pommées , en 
■SJtoftés les grandes fueilles , taites' les 
^Iblanchir dans de l'eau fraifche , de 
égouter. Eftant efgoutces, piccjués 
les de clou, & les ailaifonnes de fel, 
i-£i4poivre, vinaigre,* fueilles de laurier, 
couvre; les bien , & lors que vous les 
Woudrés fervir faites lcscéfallcr , puis 
après cuire,& vous enfervés en garni- 
ture ou en falaric. 

6. Trttfles. 
Faites les bouillir avec de bon gros 
vin 9 fel , poivre cV clou, puis les tires 

P ^ Scies 
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& les empottés avec fel,poivre,yina|^ 
gre , clous, & quelques fueilles dei 
laurier , & les couvres bien : Lor| 
que vous voudrés vous en fervir faites 
les deflaller & cuireavec du vin, ce les 
fervez dans une ferviette ployée# 
7 # Bette-raves* 
Lave2 les bien nettes, & les faite* 
cuire: eftant bien cuites, pelez les J 
& les mettez dans un pot avec' feM 
poivre , & vinaigre , pour vous en< 
fervir quand vous voudrez. 

8. lAfrergcs. j 
Pour les garder, mettez les dans unrç 

pot avec du beurre fondu, vinaigre, 
fel, poivre & doux ; couvrez les bien* 
& pour vous en fervir faites les deflal- 
ler : eftant delfalle'es , faites les cuire 
dans de l'eau chaude : eftant cuites,, 
fervez les avec une fauce blanche , ou* 
pour garnir potages , ou en falade, otir 

en patilTerie. 

9. Vois verts. 
Prenez les fortant de la colTe,pafTez 

les avec du beurre 9 & les afl'aifon- 

nez 






j- , , ■ . I - ■ 
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' ijnez comme fi vous les vouliez manger 
i à l'heure mefme , maisnelesfricailez 
:[Jpas tant : mettez les en fuitte dans un 
pot de terre, les aiïaifonnez derechef 
3& les couvrez bien: mettez les dans 
tun lieu frais, & lorsque vousvou- 
tdrez vous vous en fervir, faites les 
tdeflaller, 8c les pafler par la poeîle 
: comme auparavant» 

10. Chimie. 
Faites la blanchir liée , dans du fa- 
ble: lors que vous croyez qu'elle fe 
puiiïe garder , nettoyez la bien & la 
mettez dans un pot avec fcl , poivre 5 
peu de vinaigre & romarin. Lors 
I que vous en aurez affaire, faites la def- 
i faller pour fervir en falade ,cu pour 
.1 la faire cuire pour garnir, ou pour 
farcir. 

H. &Amfignon$. 
Choifiiiez les plus fermes & les 
plus rouges qui fe trouvent , fricaflez 
les entiers avec du beurre, comme 
pour manger prefentemenr. Ettant' 
fiiçaliez&bien aUaifonnez^ mettez- 

*, P m les 
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les dans un pot avec plus d'aflaifbnne- 
ment , du beurre, & un filet de vinai- 
gre , jufques à ce qu'ils trempentj 
couvrez-les en forte qu'il n'y ait poinl 
d*air : pour vous en fervir faites îei 
tremper dans plufieurs eaux tiedes J 
puis après les fricasfez comme s'ils* 
fortoientde terre. 

^Ature façon. 

Prcnez-îes plus grands & les plus: 
larges, les faites blanchir dans leur eau 
entre deux plats,c\: egodUer. Apres 
cela marinez les avec vinaigre, fel, 
poivre , & ccorce de citron ou d'oran- 
ge. Eftant marinez quelques temps» 
Tortcz les , & les faites frire avec du 
beurre affiné & peu de farine. Eftans 
frits, mettez les dans une autre mari- 
nade , fi vous les voulez garder longi 
temps. 1 

Vous les pouvez faire fervir à gar 
ilir, ou en baignets,ou farcis, 
i §fi Choux. 

Prenez les plus pommez & les in- 
citez en quatre du cofté de là queue* 

i • puis 
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isles faites blanchir dans Tenu fraî- 
che & csfuyer: mettez les dans un 
alloir ou dans un pot avec du kl , poi- 
re, vinaigre , & fueilles de laurier» 
ou un pe u de romarin. Vous les pou- 
vez pic que r de clou , 6c lorsque vous 
|t>udrez vous en fervir, faites les def- 
faller dans de l'eau tiede,pour les met- 
|tr#au potage, & non enfalade. Liknt 
cuits fer vez. 

Ij. SolUs, 

Prenez les bien fraifehes , & les 
faites nettoyer : Si elles font grosfes, 
vous les cizelez par desfus > & les fari- 
nez après les avoir esfuyc'es. Apres 
<.uoy faites les frire à moitié avec du 
beurte ou de l'huile, & les mettez 
{ proprement dans un pot » avec feî , 
I poivre,clou battu, ccorce d'orangeou 

> de citron , & vinaigre : couvrez les 
bien, & pour vour en fervir, lortezlcs 

> du pot,& les faites trépercBs le ÎVaiu 
Eitantdesfailces, faites les fnreavec 

» du beurre» ou de l'huile peur eeus* 

P 6 flpfr 1 




350 Le Cuisinier! 1 

qui l'ayment : N'oublie^ pas de lei 
bien fariner, & fcrvez les avec orange 
ou citron, ou fi vous voulez , après lei 
avoir paffécs par la poèïle,ouvrez l'ar 
refte , & les mettez en ragouftj pou. 
quoy faire mettez dedans des câpres 
anchois, champignons , troufles , & 
tout ce que vous pourrez avoir, pui 
les faites mitonner, & fcrvez avec d'o 
range* 

14. Huiftres. 

Sortez les de la coquille & les faite 
blanchir, ou comme elles font fortant 
du panier, mettez les dans un pot, & 
les afl'aifonnez de fel, poivre, clou bat- 
tu, & quelque feuille de laurier : cou- 
vrez-les bien , ou (î vous voulez vous 
les pouvez enfoncer dans un barils 
Lors que vous voudrez vous enfervir 
faites les delTaller dedans l'eau tiedéTf! 
Elrant deffalées, vous en pouvez gar- 
nir, ou faire des baignets ou fricaffer.. j 
15. Creftesjallées*. 

II leur faut bienofterlefang, &les 
metter dans un pot avec fel fondu , 

poivre 
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: ^:Ipoivre,clou, un filet de vinaigre, & 
quelque fueille de laurier: couvrez les 
:bien , & les mettez en un lieu qui ne 
>itny froid ny chaud. Lors que vous 
.voudrez vous en fervir, prenez en ce 
■qu'il vous en faut, les mettez deffaller 
:dans de Peau tiède, & les changez 
[fort fouvent. Eftant bien deflallées 
Refaites boiiillîrde Peau& les efchau- 
dez : eftant bien nettes faites les cuire 
avec du bouillon ou de Peau; eftanc 
idprefque cuites mettez y un bouquet de 
M:Jde beure ou du lard, & une tranche de 
citron : Lftant bien cuittes, fervez 
Jvousenpour garnir tout ce que vous 
Ivoudrez. 



\Jutre Table de ebofes à /aller 
j • particulièrement 




pour m Tajlïffkr 



Carda d\irticbaux > 
FaUisdçbiXftfi 



J 

f 

Z 

Un- 



3 5* L e G u 

langues de mouton 

Boirons de beher 



I S I N I E IL 



'Beurre filé 



Méthode* 



i . Cardes d jïnchjux* 

Choifîffez les pieds les plus blancs; 
coupez les de longueur de demy 
pied, leur oftezbien les filets, les 
mettez tremper dans de l'eau fraiiche 
& les changez deux ou trois fois : 
faites les blanchir 6c égoutter , effu- 
yez les, les mettes dans un pot & les 
fallez : eftant fallez faites fondre &' 
affiner une livre de beurre 5 & la jettez 
par defius r pour les ferrer > & vouai 
çn fervir au befoin. ï 
2 . Palets de bxuf. 

Saliez les for tans de la telle , & les ê 

fcx- 
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j ferrer iniques à ce que vous en ayez 
jalfaiie: alors fai:es les deifailer, e- 
f ftant deifallez faites les cotre , &o- 
iifler la peau de deflua & lesbarbil- 
liions , puis les découpez par mor- 
:ceaux ou par tranches , les mettez 
în ragouft , ou en garnifleztout ce 
que vous aurez befoin , mefme de la 
patilTeric, à quoy ils vous peuvent 
beaucoup fervir.- 

I j. Langues de mov.t on. 

Eftant tirées delà reftefallez les, 
lors que vous en aurez affaire, ellant 
deflallées faites les cuire. Eltant 
cuites , habillez les proprement , les 
rjfendez & les mettez furie gril avec 
mie de pain &: fei Ei;am rofties, 
faites une faucc avec verjus , un fi- 
let de vinaigre, perhT haché , cha- 
_>eleure de pain , peu de bouillon 
du pot , & les faites mktonner, puis 
fervez* 

4. Poulets marinez, 

ElUnt habillez, fendes les parla 

moi- 
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moitié , & les effuyez bien : farine 
les, & le faites frire à moitié , pui 
les mettez dans un pot avec fel, po 
vre , vinaigre, & fines herbes : coiri 
vrez les julques à ce que vous en ad 
yez affaire , & alors faites les deffal| 
1er avec de l'eau fraiche ou tiède , qdj 
fera bien la meilleure. Ëftant deffal 
lez, effuyez les& farinez, puislei 
faites frire. Eftant frits lervez: fi 
fi vous voulez qu'ils paroiffent , fai 
tes y une liaiion avec des œufs & fa 
rine , les faites frire, & les mettez et*} 
fauce avec un jus d'orange, 
ç. Roignons de bélier* 

Oftezleurla première robbe, 
lès découpez par deffus pour leur fai 
re prendre fel , les mettez dans u 
poc , & en lieu fiais. Pourvou 
en fervir , faites les deffaller & cuire 
puis vous en fervez à tou: ce qu 
vous voudrez. 

6. Pigeonneaux* 

Apres les avoir bien applatîs , eC 
fuyez les, ks farinez & faites frire, 

pui* 
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uîs les mettez dans un pot avec vi- 
aigre, poivre, clou, & fines herbes» 
,ors que vous voudrez vous en 1er- 
/ir faites les deiTaller , &: les mettez 
!n ragouft ou en potage, ou en palte, 
u pour les fervir marinez, 
7. Heure fille. 
Lavez le bien en eau fraifche & 
efgoutez, puis le mettez dans une 
terrine, <k le peftriiïez avec Tel blanc, 
clou de girofle , quelque feuilles de 
laurier , &anis pille, fi vous vou- 
lez. Apres cjuoy mettez le dans un 
ot Se le couvrez bien avec papier ou 
k archemin , après avoir ofté l'eau 
^Iciui en fort ; mettez le à la cave & 
vous en fervent 
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Méthode infînt clive pour faire 
en Qarejme les bottillons de ( Poif 
Jon y de purée aux herbes y 
<Ùr d'amandes. % 

Bouillon de Poijfon. 
Faites voftre bouillon moitié eau, 
moitié purée^prenez des offemen^def 
carpe,ou d'autre poiiTbn,avec un oy- 
gnonpicquédeclou, un bouquet, & 
du fel : faites bien cuire le tout en- 
femble avec mie de pain & du beurre, 
puis le pafiez, Se vous en fervez pour 
tel bouillon que vous voudrez , ex- 
cepté les herbes,lapurée,& beaucoup 
de potages qui font fans poifïon. 

Vous pouvez vous en lervir au po- 
tage d'cicreviiTes , le fa il an t bouillir 
un bouillon avec les coquilles de vos 
efcrevilfcspilées <k paflées par un lin- 
ge , par le moye dequoy voftre bouil- 
lon deviendra rouge , après quoy 
vous pafferez le tout , raffaifonne- 
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rez ? le drelïerez , & ferez mitonner- 

Pour faire purée claire, & qui foie 
bonne , fai.es tremper vos pois du 
jour au lendemain après le* avoir 
bien efpluchez , puis les men ez cuire 
avec de leau de rivieie ou (fa fontai- 
j ne , ellanc tiède. Eltans prefque 
f j cui es tirez voftre purée 5 Se vous eu 
fervez à tout ce que voudrez. 
Bouillon aux herbes. 
Vous le trouverez dans les potages 
des jours maigres , cv comme il eii 
commun > il n'elt pas befoin de le ré- 
péter, 

'Bouillon demandes. 
Pelez bien vos amendes dans de 
l'eau bien chaude, & les pilez dans 
un mortier : à mefure que vous les 
i pilez arrofez les d'eau fraifehe. E- 
c fiant bien pillées mettez les avec du 
( bouillon de poifl'on & mie de pain, 
[ puis faites bouillir le tout avec 
t lel, beurre, un oygnon picqué , 
une eicorce de citron, dont la peau 

de 
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358 Le Cuisinier 
de deflus foit oftée. Eftantcuit paf- 
fez le par uneeftamine, & le mettez 
dans un pot jufques à ce que vous en 

ayez affaire. 

Pour faire voftre bouillon d'amen- | 
des au laid , pelez bien vos amendes, |- 
battez les, & en les battant de fois à jj 
autre arrofez les avec du laich Eftant ! 
bien pilécs , mettez les avec du laid ï 
bien frais , de la mie de pain , du fel, ; 
peu de clou & de canellejraitcs bouil- 
lir le tout un bouillon, & le panez 
après par Teftamine; quand vousfe- \ 
rez preft à fervir mettez-le bouillir ï 
avec du fucre,& fervez» 

Tous les potages de Carefme fe 
font & aflaifonnent comme ceux des 
jours maigres , horfmis que vous n'y 
mettez point d'œufs : mais aux uns 
vous y meflésde la purée , aux autres 
que vous voulez fervir bLincs ou mar- 
brez , vous mettez du bouillon d'à- 
mendes: faites les mitonner comme 
les autres , & les gamifiez de mef- 
me. En fuite de la Table il fera dir 

aufquels 
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(Difcours des Totales de Qi* ■ 

i. Potage d'efcrevijfcs. 

Servez le avec delà purée. 

2 . P j uge i \i Lins de cj rpes. 
Avec purée 6c amandes. 

3. Potage aux herbes. 
Avec fore peu de purée. 
4. Pjta?ede tMiûies Jaraesaux nxvett. 
Avec fleur fritte, &peu dépurée* 
5- Poiige à U Lit me. 
Avec du bouillon de carpe ou dau- 
ïepoiiTon, méfié de purée 6c d'a- 
mendes, 

6. Potage à U Prhiceffe. 
Il fe fait de purée , que vous faites 
:uireavec des o lie mens de carpe, 

7. Potage de tortues. 
Avec peu dépurée. 

8 . Pot Age de t hamngnons a 
Avec purée; 
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9. Potage de folles* 

Avec purée, 

10. Potage tfefperUns. 
Bon bouillon méfié d'amendes. 

fU Potage d'afperges. 
Purée & herbes. 

12. Potage d'atter eaux. 
Tirez le du meilleur bouillon. 

13, P otage de lames. 
Avec purée. 

14. Votage de choux au laitt* 
Peu de purée & force beurre. 

14. Potage de choux au pain frit. 
peu de purée. 

15 . Potage de choux à la purée. 
Mettez dans voftre purée un oy 

gnon picqué de clou , poivre & Tel 
eftant cuite lervez la bien garnie d 
vos choux, & quelque morceau d 
pain frit , que vous aurez fait cuir 
avic* 

16. Potage de citrouille. 
Faites bien cuire voftre citrouille 
en forte qu'elle foit plus liée qu 
l'ordinaire > puis fricanez une fibou-i 

Ici 
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le avec de beurre, & la mettez dedans 
avec du fel,puis fervez poivrc'e. 
1 7 . Potage de citrouille au laicl* 
Eftant bien cuite paflezla par une 
«paflbire, & n'y lailfez tant de bouillon 
à caufe dulaiâ qu'il y faut mettre. 
•Eftant bien aflnifonnée avec laicl Se 
(peu de beurre faittes mittonner vo- 
fitre pain, & fervez poivrée fi vous 
'voulez. 

i3 . Potage de navets au bouillon blanc 
Ratifiez vos navets & les mettez 
Idans un pot avec de l'eau : eftant 
(bien cuits alïaifonnez les de ft'l & d'un 
(bouquet. Lors que vous voudrez 
Idrefler oftez les de d«iïus le feu , y 
r mettez du beurre bien frais , & le re- 
rmuez hors du feu fans plus l'y remet- 
tre : puis fervez avec peu de bouillon 
Id'amendes pardeiïus. 

ou V otage de navets frits. 
Ratifiez les & les coupez en deux, 
««ou autrement, faites les blanchir,& les 
ûfarinez. Eftant clTuyez faites les 
|frire,& les mettez cuire avec de l'eau, 
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peu de poivre & un oygnonpicquédçg 
clou: lors que vous voudrez dreflerj 
,fi voftre bouillon n'eft lie, vous y pou- ; 
yez mettre peu de farine fritte avec 
]ix\ filet de vinaigre,puis fervez. 

20. Potage dépurée. 

Prenez la plus claire & la mettez 
. dans un pot ,,puis partez de l'oreille, 
tiucerfueii, & peudeperfil , avec dii 
beurre, mettez le tout dans un pot, 
faites le bien cuire , & l'aflaifonnez t 
bien, faites mitonner voftre potage^ j 
&lefervez de racines de perul cuites : 

avec. I"'- 
2 1 . V étage fans beurre. 

J\ fe fait à force d'herbes bien aflai-l , ^ 
fonnées, & cuites avec une croufte d.cl ' !" 
pain,faites mitonner. & fervez. 1 ' 
il. Potage de frofiteolles. M im 

Tirez le de plufieurs bouillons 'M™ 
puis ouvrez des pains au nombre de 
îix , que vous aurez fait faire exprés^f 
•faites un trou par deifus , $c en oftez 
lia iiiic j pallez les avec du beurre^ 

Si 
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& iesempiiflez de Iaittances de car- 
pes , champignons , afperges rom- 
pues, & remarquez qu'il faut qu'ils 
foient cuits avant que de les emplir. 
Eftant pleins mettez les mitonner 
tout à loifir fur vofhe potage -, que 
vous garnirez de iaittances , cham- 
pignons , afperges rompues , &fer- 
vez. 

23. VougCafoygnon. 

11 fe fait de me fine forte qu'hors 
le Carefme, Voyez aux potages 



maigres. 



24. Potage démoules, 
11 fe fait aufli de mcfme forte *, hors 
le Carefme vous y pouvés mettre des 
œufs , & y pouvez mettre bouillon 
d'amandes , ou de quelque ragouft. 
Servez le garny de moules. 

2 5 . Potage dcgrenoïulle. 
Rompez les os, & les nouez , puis 
les faites blanchir & égoutter: met- 
tez les dans un plat jufques à ce que 
vous ayez fait un bouillon de purée : 

O Z paliez 
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Paflez y peu de perfil haché avec du 
beurre ; ayant boiiilly, mettez les dans 
voftre bouillon , & auffi-toft les tirez; 
délayez peu de faffran, & les mettez 
dans voftre pot : faites mittonner 
voftre pain, legarniflez de vos gre- 
nouilles, & fervez. 

<a6. Votagedegrenosis. 

Il fe fait de mcfme façon qu'aux 
jours maigres de charnage , vous l'y 
trouverez. 
27. Potage dcfdumonàU faace douce. 

Coupez-le par tranches , & le met- 
tez mariner, paflez vos tranches par 
la poefle avec du beurre, picquezles 
de clou & les mettez entre deux plats 
avec du beurre , un bouquet , fucre, 
vin , peu de fel & poivre bien battu, 
faites les mittonner , puis feicher vo- 
ftre pain , & auflî mitonner avec quel- 
que autre bouillon , garniflez le en 
fuite de vos tranches de faumon, la 
fauce par deflus , fie garny fi vous vou- 
iez défigures , ou prunes de brugnol- 

82. P.*- 



François 3^7 
28. Potage de fin. 
11 fe fait de rnefme forte qu'aur * 
jours maigres , horfmisque vous n'y 
mettez point d'oeufs. 
29. Potage de grenouilles aux amendes» 
Vous le trouverez auffi auxPotages 
des jours maigres, faites le de mefme 3 
mais n'y mettez point d'oeufs. 
;o. Potage a oubelon • 
Faites'un boiiillon de purée, & le" 
mettez bouillir ; partez peu de bonnes 
herbes bien achees par la poefle > & 
les mettez dans voftre pot : faites y 
cuire voftre oubelon } après qu'iHcra 
blanchy , peu devant que de fervir, 
tirez le , & le mettez avec du beurre, 
fel \ mufeade, vinaigre , & fort peu de 
bouillon. Eftant bien aflàifonné fai- 
tes mitonner voftre pain , le garnif- 
fez de voftre oubelon, empliffez votre 
plat,&fervcz. 

31. Potage de panets. 
De mefme qu'aux jours maigres, 
horfmisque vous le faites avec de la 
purée >& n'y mettez point d'oeufs. 



3^8. Lé Cuis. in i e* 
32. potage de poireaux au laid. 
Coupez vos poireaux fort menus, 
fanes les blanchir , les eiïuyez , & les 
faites cuire avec de la purée claire.. 
Eftant cuits, mettez y du laiô, poivre, 
là , & clou ; faites mitonnpr voftre 
pain & le garniliez de vos poireaux,, 
puis fervez. 

Jj. Potage uajperges rompues. 
Rompez vos af perges , ou les cou- 
pez , & les fj icalTez avec bon beurre,, 
tell poivre, perfil& fiboulesache'es ; 
faites bien mitonner le tout enfemble y . 
puis faites un bouillon de pure'e ou de 
potage aux herbes, que vous paierez; 
Faites aiiffi mitonner voftrepain, & 
le garniifei de vos afperges , puis fer- 
vez. 

Vous y pouvez mettre jus de 
champignons , & champignons en 
ragouft. 

1 4 . Potage de choux purs. 
Habillez les , & les faites blanchir 
dans l'eau fraiche , puis les mettez 
dans un pot avec de bon bouillon ou. 

de 
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Se unoygnon picquc 

cuits , en forte qu'ils ne ioîent' 

as rompus, faites mitonner voftre 
pain, garnhîezledevos choux, & fer- 
Ivez, 

Vous y pouvez mettre du laict & 
du poivre. 
:jSl | Potages de fidèles* 

t'A Faites ks cuire avec de l'eau ou du 
I laict. Eftant cuites & bien affaifon- 
4f nées, tirez en une partie pour fricaf- 
J fer,& du refte faites en un potage avec 
beurre , fel, poivre, oygnori picquc> 
puis drelTez & fervez- 

j6. Potage de riz*. 
11 fe fait de mefme que celuy de 
fideles,faites le cuire jufques à ce qu'il 
foit bien crevé, puis fervez. 

37. Potage de tailladins. 
Il fe fait de mefme , horfmis 
qu'eftant cuits vous y pouvez met- 
tre fort peu de faffran, & du beur- 
re bien frais. Vous y pouvez mettre 
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auilï du laict pour les faire liquides: 
& k tout eftant bien affaifonné , fer- 
ver.- , n:y? : cip l 
3 8 • Potage de macreafe en ragouït* 

Vous le trouverez aux potages mai- 
gres, le ferez de mefme façon , mais 
Vous n'y mettrez point d'oeufs. 

39. F ) otage de macreufe aux navets, 

Eftant habillée lardez la d anguille, 
& luy donnez un tour de broche, ou la 
paflez par la poefle avec du beurre, 
puis la mettez dans un pot avec de 
l'eau , de la purée, & un bouquet: 
Eftant prefque cuite, paflez des na- 
vets par la poefle , mettez les avec 
voftre macreufe , & l'aflaifonnez 
bien. 

Pour lier voftre potage, paflez un 
peu de farine par la poefle jufques à ce 
qu'elle foit roufle, & la délayez avec 
un filet de vinaigre « mettez la dans 
voftre pot , & ayant bouilly un bouil- 
lon , faites mitonner voftre pain avec 
voftre garniture, &feryez. 

40. Ptf- 
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4 o . V otage de poireaux à la purée t 
Eftans blanchis dans l'eau fraifche 
mettez les avec voftre pure'e , Câpres, 
& les atïaifonnez bien. Eftant cuits 
faites mitonner voftre pain, le gamif- 
fez de vos poireaux ; c\ fervez. 
41 . Volage de limandes. 
Faites mitonner voftre pain avec 
de vos meilleurs bouillons , & le gar- 
nisfez de vos limandes, que vous aurez 
frittes dans la poefle & miles en ra- 
gouft , cnfemble de champignons, 
câpres , & afperges rompues, puis 
fervez. 

42. ? otage de rougets* 
Habillez les & les mettez dans im 

poeflon avec un bouquet , peu de vin 
blanc , & bien asfaifonné : faites mi- 
tonner voftre pain d'autre bottillon* 
& le garnisfez de vos rougets ayee 
leur fauce, puis fervez. 

43. Totage de lentilles. 
Efhnt bien cuites & a^faiforne^es 

de beurre, fcl,& un bouquet 9 dresfez ^ 
& fervez* 



37* 



Le Cuisinier 



Vous les pouvez mettre fur le po- 
tage avec de l'huile, eftant fallées. 

Table des Entrées qui Je font en 
Qarefme ^&oùil n'entre 
point d'œufs. 

Solié- 1 
Brochet 

Tanches fautes . 
Tanches frtttcs 
Carpe à ïejluvée 
C-irpe farcie 
Carpe roftie 

Carpe fritte & rmfe en ragoiÀ 

Saumon 

lActiis de carpe 

Saumon a fejluvce* 

Lotte 

lotte àl'efluvée 

Carpe au demy court bouillon 

îlutflres 

HutftresenYagouft 

Munir es à l'efcmlle fur legrii 

Vikin 
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Vilain tn ragousl 
} ViUm au court bouillon, & rosi) 
i La foif 

Barbeaux 

Barbues 

Limandes en caflrollt 
Limandes frittes 
Limandes rofites 
Vîtes en ragot fi 
VUcs frittes 
Macreufe 

Macreufe au court bouillon 

Macreufe rojlie 
lAloiue rostie 

JtàiWd au court bouillon toslie 1 
Lamprojc 

Lampreje fur le gril 
Lamfroyeàla fauce douefy'* 
Lamproyeàl'esluvée 
Anguille en cervelas! 
^Anguille en façon d'esluvée 
Augutlleau demy court bouillon*- 
^Anguille de mer aïesluxée 
jirguïlU demerfritte,àl'eïiUV& 
Mimre au court bouillon * 
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Aunure enfricaffee à la fauce blanche^ 
Ltngoufie au court bouillon , 
Langoufie à la fauce blanche^ 
Brochet far cy , 

Brochet farcy & rofty à la broche^ . 

M^uer eaux frais roftis 

Harangs frais roflts 

Harangs frais l la fauce roujfc 

Sardines de Royant 

Rouget 

Grenoft 

Moruèfraifcbe roftie 

Moruê fratfche au demy court bouillon 

Morue de terre neuf vc 

Souprefie de poijfon 

Jambon de poison 

Moulles 

'Raye fritte 

Raye au court bouillon 

Raye fritte en ragoufl i 

Ejperlans 

Tripes de morue 

Seiches 

Merluche fritte 

Merluche Mbttilè 
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Merluche fricafiée 

Saumon a la fauce roufe 

Saumon k ï huile , oygnon & Vinaigre : Qtt 

falade, fi vous voulez* 
Maquereaux falez* 
Harangs à l'estuvée 
Hay.mgs forets 
Jidrangsjalez* 

Bettes raves 
Navets. 
Carottes 
Vdnets 

Taupmamboun 

Suffis 
Cher vis 

Cardes de poim 
Lentilles 

Ejpinars 

Sommes fruaffees - 
Vommes au fuert 



AD- 



Le Cuis ini e» 




A D V I S. 

Cette Table ne fembloit pas beau-*B !i 
coup neceffaire, non plus que les fui-B ï{C 
vantes , d'autant que ce qui y eft 
cotté s'accommode de mefme qu'en I ]. 
autre temps , excepté toutesfois 
qu'il ne s'y met point d'eeufs , ny 
pour lier, ny pour autre chofe : mais 
au lieu d'œufs pour lier , vous pou- 
vez prendre chair de carpe ou d'an*' 
guille, avec beurre, qui lie beaucoup 
mieux que non pas les œufs , c'elt 
pourquoy j'en ay obmis les Dif- 
cours, àla referve des cinq derniers 
articles, dont n'ayant point encore 
fait mention, j'ay trouvé à propos d« 
les inférer icy. 

Lentilles 

Eftant biencuites,paflezlespar la 
po( fie avec beurre frais , fel , poivre* 
peu de fines herbes & fiboules: eftanc 
bien fricaflées , fervezles. 

Elles le peuvent fetvix en puxéc, à 

U 
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la façon de celle de pois : Si vous a~ 
v vez de la peine à les palier, battez les 
dans un mortier. 
k,\ Elles peuvent auffi eftreferviesa- 
vcc; huile d'olive pafle dans la pocflc, 
< Ejpinars. . ...» . 

$'el. Prenez les plus blonds, & ne vous 
iervez des plus verds qu'à faute d'au- 
: très; nettoyez les bien , & les lavez 
plulîeurs fois , les faites égoutter 
jetter leur eau entre deux plats: affai- 
ionnez les avec la moitié autant de 
beurre que d'efpinars , fel , poivre, 
une fibouleouun oygnon picquéde 
cloux : pafTez le tout parlapoéfle, 
& le faites mitonner dans un plat 
couvert. Eftant preft à fervirvous 
y pouvez mettre mutcade & crefme> 
fin on fetvez les comme ils font. 

Plufieurs les fonc bouillir avec Je 
leau mais ils ne font pas fi bon% 
quoy qu'en fuite v ous les accommor 
cuez de mefmc. 

Pommes fricaj]ce<. 

Pelez vos pommes & Jes coupez 

m 
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380 LeCuisinier 

par ruelles jufques au cœur : faite* 
rouffir du beurre, &les fricaffeza- 
vec peu de fel & de poivre. Si vous 
avez de la crefme vous y en pouvez, 
mettre, & les fervir après qu'elles au- 
ront bouilly un bouillon. 

Pommes au fucre. 

Prenez des pommes , fendez les 
en deux , oftez en le cœur, & les pic- 
quez par deffus avec la pointe du 
coufteau , empliflez en voftre plat à 
moitié, avec un peu d'eau y canelle, 
beurre, & quantité de fucre : faites 
les cuire à loifir avec un couvercle de 
four ou une tourtière. Eftant cuites, 
fervez lesfucrées. 

Pruneaux, 
Prenez les de Tours ou communs* 
les lavez & nettoyez bien,eftant bien 
nets faites les cuire à loifir dans un 
pot : lors qu'ilsferont à moitié cuits, 
mettez y du fucre , & le bouillon e- 
ftant preft de faire fyrop a fervez. 

Si vous n y voulçzjnçttrcdu fu- 
cre 
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t: cre en cuifant , le fyrop eftam bien 
Jié, paifemez les de lucre > &. fervez. 

A D V I S. 

Il y a beaucoup de perfonnes qui 
n ne veulent manger que de l'huile, il 
les faut fervir à leur mode. Or pour 
cmpefcher que l'huile ne fente , fai- 
tes la bouillir avec une croufle de 
pain brufl ée , après quoy vous pou- 
vez librement fervir comme de 
beurre. 



Table du Second de Carefmt. 



Turboft 
I Barbues 
Barbues en caïlrollc 
Vives 
& Solles 
Sollesen ragousl 
S ta mon 

Saumon a la [mec douce 



Gît* 
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F R A N Ç O I 

* anches frittes en ntgoujl 
Urbeaux en ragoufi 
tin en r agonît 
rafde au court bouillon 
wrafde rofîie 
Urangs frais. 



A D V I 



Toutes ces viandes du Second de 
.Carefme fe fervent de mefme forte*. 
<& avec le mefme affaifonnement 
qu'aux jours maigres du refte de l'an^ 
née. 

Pour la patifferie de Cdfefme,V086 
la trouverez aux jours maigres, &c 
Taccommoderez de mefme façon &c 
avec mefme aflaifonnement, horfmis 
(que vous ny mettrez point de jaunes 
id'œufs. Vous dorerez voftre patif- 
ferie avec œufs de brochet pilez , on 
avec du beurre fondu , car le iaftran 



n y vautrieua 
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Ut 



Table des Entre -met s de Qà 

refme. 



Champignons 
Cardons 
Cardée 

Qhcrvis J$b 
Twjks enragousl 
Blanc manger 
^Artichaux frits 
Champignons frits 
Tortues 

wifkfm 

^Afferges 

Iourte de franchisant 
Servelafi d'anguille 
Umbon de poifion 
Latctancei iftittes 
Laiclances en ragoufl 
Toje de lotte 

Gelée de toutes fortes de foifims 
Céleris 

lUmetiuins de toutes fortes 

Cham- 
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Wwnpignons kl 1 olivier 
Morilles 
wrutieaux 
IBrugnolles 
\Serfijis 
J Cbervis 

(Petite tourte de crépue mufquée 
\ Tourte d'efîmars 

lijfolles 
! Lottes frittes 
. JJpergcs en pois verds 
1 toyc de lotte fritte 
\ Ifcrevijfesfricajfces 
: ipcrevïffes en ragoufi 
: Beignets de grenouilles 
.Grenouilles en ragottft. 

Vous trouverez aux jours mai- 
gres la façon d'accommoder tout le 
Second du Carefme, à la reierve des 
articles fuivans que j'ay adjouftez. 

%H Rijfolles. 
Prenez quelque refte dachis de 
carpe, de champignons &C de laittan- 
ces, achez le tout enfemble, bien 

nour- 



I 
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nourry de beurre & de crefme fi vous 
en avez: aflaifonnez le d'un bouquet, 
& le faites bouillir un bouillon pour 
le mieux lier, & vous en fervir à faire 
vos riflolles, pour lefquelles bien ac 
commoder, prenez pafte fueilletée, 
eftendez la,& y mettez de voftre ap- 
pareil à proportion de kgrofleur que 
vous leur voulez donner: mouillez 
les autour, les couvrez & dorez avec 
du beurre , faute d'eeufs de brochet, 
lefaffran n'y vaut rien. Eftant do- 
rées, mettez les au four, & eftant 
cuites, iervez. 

Les petites riflolles fe font de pa- 
fte fine, & y en doit moins avoir qu'à 
un pe:it pafté : vos abaiffcs eftant 
faites, empliflez les à proportion ; 
mouillez les autour, & les fermez, 
puis les jettez dans du beurre affiné 
bien chaud , jufques à ce qu'elles 
foient cuites & jaunes. Tirez les au- 
fli toft , & puis les fervez. 

Si vous fucrez le dedans il faut au - 
ffi fucrer le deiîus en iervant. 



i 
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Baignets de grenouilles* 
ChoifiiTez les plus belles & les plus 
jrroiTes, mettez les encerifes, c'eilà 
dire , ratifiez les cuiiïes de vosgrc- 
ouilles enforte que l'os foit net par 
un bout, les faites fort peu blanchir, 
!&les eiTuyez ; faites une paftc avec 
iarinc , tel, laict, fromage blanc , &: 
Ide tout fort peu : battez le tout dans 
n mortier, de le rendez liquide, juf- 
ques à ce qu'il foit comme une palte 
:de baignées: prenez vos grenouilles 
par la queue , les trempez dans vo- 
fitre appareil , & les jettez dans du 
beurre bien chaud , faites les frire 
:comme dans baignets, & feryez gar- 
; ny de prelîlfrit. 



Umoire de ce qui fe peut ferYir 
au V enJredy Saincl. 

Ty Otage de famé , que vous fe- 
i rez d'ozeille, laqués , poire'e 3 

pour- 



588 Le Cuisinier 
pourpier, & un bouquet : faite cuire 1 
le tout avec fel, beurre, & une en- 
tameure de pain > faites mitonnec 

&fervez. \ 

Potage de purée fort claire , que ! 
vous ferez y mettant peu d'herbes, t ; 
des câpres , un bouquet , & un oy- 1 
gnon picqué de doux. Eftantbien 
cuit , fervez garny de pain frit. 

Potage de laift d'amendes : pour 
lequel faire , vous trouverez la ma- 
nière aux Potages du Carclme. 

Potage de navets. 

Potage de panets. ] 

Potage dafperges. 1 

Potage de citrouilles. 

Potage de profiteolles. Pour le 
faire prenez cinq ou fix petits pains,] 
ouvrez les par deffus, &en oitezUË 
mie 1 puis les faites leicher prés du ï 
feu, ou roufllrdans la poëfle avec t 
du beurre frais: faites les mitonner 
avec un bouillon fait exprés , cham- 
pignons, purée , oygnon picqué, le 
tout bien affaifonné & paffé aupara- 
vant 
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vant par la poefle. Servez vous de 
ce bouillon pour faire voftre potage» 
& garnirez voftre plat Je voftre pain 
fec,puis l'emplirez de petits ragoufts, 
comme trufles ,3itichaux , afperges, 
& champignons frits , garniflVz le 
tour du plat de citron & de grenade, 
I arrofez fi vous voulez votre potage de 
jus de champignons, puis fervez. 

Potage de Brocolis : Ce font des 
rejettons de choux verds ; faites les 
cuire avec de Te*u , du felj purée, 
i beurre , oygnon picque , & peu 
de poivre : faites mitonner voftre 
croufte , la garniiîcz de vos brocoli?, 
en empliilcz voftre plat, puis fer- 
vez. 

Le mefine potage fe peut faire de 
laict,& garnir de mefme forte . 

Le potage d'oubclon fe fait de 
mefme cjue le potage de Brocolis, & 
fe garnit de mefme. 

Le potage à la Reyne fe fait de 
mefme forte que celuy de Carefme, 
horfmis que vous faites un achis de 

II cham- 
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champignons pour garnir volire pain»# 
Eftant emply,& pluiieurs fois paflé pai§ 
la poefle, garniriez par deflus de pillai 
ches,grenades,& citrons coupez. 

Vous trouverez à la Table du Ca4; 
refîne & aux jours maigres la façon d<& 
faire un potage de jus d'herbes fanl 
£>eurre, vous pouvez vous enfervirlî 
vous voulez. 

Potage à la Princefle garny demeu- 
rons, ce font de petits partons feuille- 
tât» 

Potage de laid, 

Potage d'oy gnon roux , 

Potage depurce, garny de laidues 
fit afperges rompues, 

Potage de fidèles ou tailladins gar- 
jray de parte fritte, 

Potage de choux fleurs, 

Potage de riz garny d'un pain fei- 
ché. 

Potage de pois verds, Pour le fer 
vir , faites les fort peu cuire , puis les 
battez dans un mortier , & les paifez 
& affaifonnez comme les autres , puis 
fervez« Entrée 
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Entrée pour le Vendrcdy 
Saincl. 

BEtte-raves en dez au beurre roux» 
avccfel. 
Bette- raves au beurre blanc, 
Bette- raves paffees^ 
Carottes rouges frittes , avec une 
fauce roulfe par defliis, 

Carottes rouges pilées & paflees 
par la poefle avec oygnon , mie de 
pain,amendes 3 champignons & beurre 
frais , le tout bien lié & affaifonné, 

Carottes rouges fricaflées au beurre 
roux, avec oygnon, 

Carottes rouges en ruelles à la 
fauce blance,avec bcurre,fel,mufcade, 
iiboules, & peu de vinaigre, 
, Carottes blanches fricaiîecs, 
Carottes en patte fritte , 
Carottes achées en ragoufts avec 
champignons, 

Tourte de piftaches, 
Tourte d'hcibes, 
Tourte de beurre, 

R z Tourte 



390 Le Cm si n ie k 

Tourte d'amendes , 

Pancts à la fauce blanche , avec 

beurre , 1 
Panets frits, 

Serfifi$ à lafauce blanche, avec 
beurre » 

Serfiris frits en parte, | 
Efpinars, 

Pommes au beurre, 
Pomme fricafTées, 
Boulie de farine , 
Boulie de ris & d amendes paflces > 
Pruneaux, 

Afperges rompues fricaffées , 

Riflbles d'achis de champignons, 
carottes & piftaches bien nourries de 
beurre, fervies chaudes, fucrc'es, & 
avec fleur d'orange , 

Chervis frits en pafte, 

Chervis à la fauce blanche , avec 

beurre, 

Cardes de poirée, 

Cardons , 

Citrouille fricaffee, 

Taupinambours > 

v r Arti- 
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Artichaux entiers , 
Fidèles, 

Riz auiaiâ bienfuerc, 
Plufieun le 6*nt percifoa crever à 
!i«É l'eau quand il eft bien net , & puis y 
mettent le laict. 

D'autres le font cuire avec un pot 
double. 

Pour moy qui l'ay efprouvé de tou- 
tes façoris,jc trouve pour le plus expé- 
dient , ou'eftant bien lave & bien net 
vous le rafliez feicher devant le feu, 
tftant bien fec vous le fa fiiez miton- 
ner avec du laid bien frais , & preniez 
garde de le noyer : le ferez cuire à 
petit feu , & le remuêrez fouventde 
peur qu'il ne brufle , & à mefure y 
mettrez du laict. 

Champignons en ragouft, 
Champignons à la crefme , 
Mouflerons en ragouft, garnis de 
piftaches , 

Trufics coupées en ragouft , Se 
garnies de grenades , 

Afpcrges à la fjuce blanche. 

R 5 Tru- 
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Trufles au court bouillon, 
Salade de citron , 

Salade cuite, foit chicorée ou lait 
âues , 

Morilles en ragouft 9 
Morilles farcies, 
Morilles à la crefme , 
Crefmede piilaches, 
Tourte de crefme d'amendes» 
Gafteaux d'amendes 9 
Gafteaux fueilletez , 
.Artichaux frits. 

leway point inféré icy de Difiours pom 
les façons de ces firviccs-, d'autant qu'ils font 
difeu 4 trouver dans les Difiours des jours 
maigres & du Car e fine > ayant recours àU 
Table ^Alphabétique y adjouslée en cette im- 
preffwn , pour plus commodément & a toute 
cccafion trouver ce dont vous aurez* be foin : 
It le mémoire précèdent n'e fi que pour vous 
donner advis de ce quife peutfervir a ce jour ; 
auquel d'ordinaire on fin fort peu de poijfon, 
principalement fur les tables des Grands. 

IN- 
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STRUCTION 

M E T H O D I QU E, 

O V R TAIRE DIVERSES 
fortes de Confitures fâches & liquides? 
avec quelques autres f eûtes curiofttez.& 
delicAtejfes de bouche. 

^Abricots liquides* 

F— Aites bouillir de l'eau & y méfiez 
de la gravelce, à proportion d'une 
poignée ou environ pour un cent 
; d'abricots : Lefquels v ous mettes: 
:dans cette eau bouillante , & lesre- 
imuez avec une cueiliiere, jufquacc 
; que vous vous apperceviez qu'ils le 
pellent fur le pouce : après quoy 
tirez-les , mettez les dans de l'eau 
fraifche , & les pelez bien nets. 
Faites derechef bouillir de leau, met- 
tez y vos abricots , & les y laiifea 
quatre ou cinq bouillons. Faites les 
raverdir dansl'cau & picquer fur la 

R 4 queue 
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3^4* Le Cuisinier. 
queue : prenez du fucre à proportion, 
trempez dedans vos arbricots , & ks 
faites cuire autant qu'il eft neces- 
faire. 

Autre fof on d'Abricots meurs/tqttides. 

Prenez telle quantité d'abricots 
que vous voudrez , pelez- les le mieux 
&Ie plus proprement que vous pour- 
rez , faites bouillir de î'çau , jettezy 
vos abricots, & leur donnez un petit 
bouillon : Oftez les en fuitte 5 & les 
mettez dans de l'eau fraifche, fa tes 
cuire voftre fucre en façon de confer- 
ve , paflez dedans vos abricots, & les 
faites bouillir un bouillon ou deux : 
Mettez les en Peftuve, & lesylaif- 
fez jufques au lendemain matin, en- 
tretenant toufiours un petit feu def- 
fous # 

Abricots fecs. 
Mettez les efgoutter , & les tour- 
nez en oreilles ou en rond>puis les par- 
femez de fucre en poudre , & les met- 
tez feicher à leftuve, 

vAutrc 
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Ame façon d'Abricots fecs. 
Prenez les plus fermes , & les met- 
l tez efgoutteripuis faites cuire du fuerc 
) en conferve , mettez vos abricots dc- 
> dans cette cuiflbn un peu plus forte : 
faites les bouillir de fius le feu 3 & les 
tirez : après cjuoy vous les glacerez & 
mettez fur de la paille : s'ils ne font 
pas bien fecs, pai femez les de fucre en 
poudre, & les faites feicher devant 
le feu. 

Conferve de Rofes, 
Prenez des ro&i de Provins, les 
plus rouges quife pourront rencon- 
trer, faites les feicher le plus que vous 
pourrez dans une vaisfelle d'argent 
a petit feu , & les remuez fouvent 
à la main: eftant bien feiches battez 
les dans un mortier , & après les 
pasfez dans un tamy bien déliée , puis 
les deftrempez avec un jus de citron, 
au desfus duquel vous mettrez une 
demie once de rofes' battues en 
poudre : & i faute de jus de citron 
î« prenez du verjus. Prenez du fucre, 
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39(5 Le CutsîtfiB*:. 
& le faites cuire jufques àlaj>lume: 
eftant cuit oftez le de deffus le feu , & 
le faites blanchir avec l'efpature : puis 
mettez vos rofes dedans , tant que 
voftre conferveait pris couleur , que 
Ci par hazard voflre fucre eftoit trop 
cuit, mettez y un jus oudemyjus de 
citron, à proportion de ce que vous 
jugerez neceflaire : Laiflez en fuite 
un peu refroidir voftre conferve & la 
tirez, 

Conferve de citron. 

Prenez un citron & le rapez,mettez 
en la rapure dans Peau, & après quel- 
que temps l'en oftez, & lafaitesfei- 
cher médiocrement devant le feu.. 
Prenez du fucre , & le faite cuire : la 
première plume qu'il fera oftez le de 
deffus le feu , & mettez voftre rapure 
de citron dedans , & le faites blan- 
chir avec Pefpature , ôc y mettez 
un peu de jus de citron , lequel y 
eft neceffaire , puis dreflez voftre 
conferve. 

OU» 
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Confine de Graude. 
Prenez une grenade, cxlaprcfl'cz 
pour en tirer le jus: puis le mettez 
deflus une nffiette d'argent , & le 
faites defleicher à petit feu on fur un 
peu de cendre chaude , faites cuire 
UË voftre fucic a la plume,& plus foi t que 
les autres. Eftant bien cuit ofiez le 
de demis le feu , c\ le faites blanchir» 
Mettez y après voitre jus , & tirez vo- 
fheconierve. 

Conjerve de Ti friches.. 
Prenez des piftaches & les pillez:' 
faites cuire d u fucre à la plumet après 
blanchir -, ce qu'eftanc fait mettez vos 
piftaches dedans, &: les y remuez: 
après cjuoy tirez voftre confervefur 
du papier. 

Con ferre de fruifts* 
Prenez de i'ecorce de citron, des 
piftaches, des abricots, & desceri- 
fes, coupez les par petits morceaux: 
parfemez les de fucre en poudre^cV les- 
faites defleicher auprès & à petit 
feu , prenez du fucre & le faites- 

K 6 cviie 
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398 Le Cm sinier 
cuite àlaplumeunpeuforf.puisfans j 
roller dedesfusle feu , vous mettrez 
vos fruits dedans, & lors que vous ap- 
perceverez la mefme plume, oftez-le 
&r le faites blanchir, après quoy quand 
vous verrez s'y former la petite glace, 
vous tirerez voftrc conferve avec 
cueilliere. 

Tranche de Umbon. 
Prenez des piftaches pilées d'une 
part > de la poudre de rofe de Provins 
de ftrampée avec un jus de citron d'au- 
tre , & des amendes pilées en pafte 
encore d'autre part, & les ayant ainfi 
feparces , faites cuire environ une 
livre & demie de fucre en cuisfon de 
conferve ; lequel eftant cuit , vous 
le feparercs en trois parties, desquel- 
les vous en mettrez & conferverez 
deux fur la cendre chaude, & dans 
l'autre vous verferez vos rofes , & a- 
pres les avoir bien délayées dans ce fu- 
cre, vous verferez le tout enfemble 
dans une feuille de papier double, 
laquelle vous replirez de deux doigts 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



A N Ç O I Si 



39> 



de hauteur aux quatre coftez, Rat- 
tacherez aux quatre coins , avec des 
■sefpingles, après quoy , & lors que 
ce premier fucre verfé fera à moitié 
froid ôc ainfi coloré , vous prendrez 
de ves amendes, les me/1 ère z dans 
une des parties de fucre laiflees fur la 
cendrachaude , & les verferez deflus 
cet appareil , 6c ferez aufiî de mefmc 
dec piftaches. Puis, quandletout 
fera en eftat d'eftre coupé au cou- 
fteau , abbatez les bords de la feuille 
de papier , &: coupez ce fucre par 
tranches de lepaiiîeur d'un quart 
d'efeu. 

Tenouii hUnc. 
Prenez du fenouil en branche , & 
le nettoyez bien. Faites le feicher, 
& eftant fec, prenez un blanc d'œuf, 
&deTeaude fleur d'orange: battez 
le tout enfemble , & trempez le fe- 
nouil dedans , puis mettez du fucre 
en poudre par deflus , & le faites 
feicher auprès du feu fur des fueilles 
de papier. 

Tour 
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400 Le Cuisinier 

Pour faire du Fenouil rouge.. 

Prenez du jus de grenade avec un- 
blanc d'œuf, battez le tout enfemble 
& y trempez VGftre fenouil, mettez 
y du fucre en poudre comme à l'au- 
tre, & le faites feicher au Soleil, 
t our faire du Fenouil bleu. 

Prenez du tourne- fol , & le râpez 
dans de l'eau 9 mettez y un peu de 
poudre d'Iris & du blanc d œuf. 
Battez le tout enfemble , & tremper 
voftre fenouil dans cette eau , après 
quoy vous y mettez du fucre en pou- 
dre y & le faites feicher comme l'au- 
tre. 

four blanclùr des œillets , desrofes y 

& des vtolettes. 
Prenez un blanc d'œuf , avec une 
petite goutte d'eau de fleur d'oran- 
ge , battezrles enfemble , & met- 
tez tremper vos fleurs dedans : puis 
les tirez , & en les retirant fecouez- 
Jes , mettez du fucre en poudre par 
«kffus, & les feichez auprès du feiu 

Vous 
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Vous pouvez vous fervir de la mef- 
ms façon pour faire blanchir groifel- 
les rouges, cerifes/i amhoifes & frai- 
• fes , fans qu'il foi? befoin de faire un 
article particulier pour chacune de 
ces chofesjii'y ayant aucune dirTeren- 
Jce, & fe pouvant feichei de mefme II 
: î au feu , ou au Soleil. 1 
Cerifes liquides* 
Prenez les plus belles que vous 
pourrez^ &, leur citez le noyau : du 
îuçre à propo rtion de vos cerifes , & 
les faites bouillir enfemblc, tant que 
le lïrop {bit bien fait, & cuit autant 
que vous jugerez neceffaire. Si vous 
en voulez tirez de feiches à l'heure 
melrne, faites égoutter une partie de 
ces meknes cerifes , & prenez du fu<* 
cre, que vous ferez cuire en conlerve: - (j 

mettez vos cerifes dedans > les faites 
bouillir , & les tirez. 

Fmr:es-de toute* fortes, liquides. 
Prenez des prunes,c\:lespicquez: 
après quoy vous ks jetterez- dans un 
baflin d'eau bouillante } & leur don- 
ner^, 
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nerez tout doucement un bouillon 
ou deux : Faites les raverdir,les met- 
tez dans de l'eau fraiiche, & les faites 
égouter : puis faites cuire fort peu 
voftre fucre, jettez y vos prunes , &. 
les y faites bouillir cinq ou fix bouil-* 
Ions. Mettez les en fuite dansl'e- 
ftuve, fi bon vous femble ^ ou bien fi 
vous ne les trouvez pas affez cuites 
faites rebouillir voftre fyrop cinq ou 
fix bouillons , remettez vos prunes 
dedans , & leur donnez encor un 
bouillon ou deux. I 
Amendes vertes. 

Il les faut accommoder de mefme 
que les abricots. 

Verjus liquide* 

Prenez le plus beau qu'il fe pour- 
ra, & en oftez tous les pépins : faites 
bouillir de l'eau , & y faites un peu 
raverdir voftre verjus, puis le remets 
tczdan dufucre un peu cuit , &le 
faites bouillir fept ou huift gros 
bouillons, & le tuez. 

Ver* 



François. 403 

Verjus fec. 
Faites le bien égoutter, faites cui- 
re du fucre en conferve , & y jettez 
voftre verjus, mettez-le furie feu, & 
lluy faites prendre la mefme cuiflon 
j qu'il avoit lors que vous lavez mef- 
i lé, en forte que la plume en toit bien 
forte. 

Cusd\trti:htux. 
Prenez des eus d'artichaux, telle 
• quantité que vous voudrez , pelez- 
' les tout à fait, & en oftez foigneufe- 
ment le foin ; faites en fuite bouillir 
de l'eau, jettez y vos artichaux, & 
les y laiiîez jufquesàce qu ilsfoient 
bien cuirs. Apres quoy vous les 
mettrez dans le fucre,les y ferez auffi 
bouillir quatre ou cinq bouillons, & 
les y laifferezrepoicr , puislesmct- 
trez égouter Se les tirerez. 

Boutons de rojesJecs % 
Prenez des boutons de rofes , les 
picqliez de 5 011 6. coups de couteau, 
& les faites bouillir io; ou 12. bouil- 
lons dedans de l'eau. Apres quoy 

prc : 
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nez du fucre, faites le fondre, mettez 
vos boutons de rofes dedans, & leur 
laiflez encore prendre 8. ou 10. 
boutions» Pour les mettre à lec, 
accomniodez-les comme les oran- 
ges, dont vous avez la façon un peu 
plus bas. 

Tovfif. 

Prenez bon ponfif, coupez le par 
tranches , & les mettez dans de 
l'eau fraifche avec une poignée de fel 
blanc. Laiffez les tremper cinq ou 
fix heures , & en fuite faites les 
bouillir dans de l'eau jufques à ce 
qu'elles foient cuites. Tirez-les & 
les faites égouter, puis prenez du fu- 
cre, le faites bouillir, & y jcttez 
vos tranches de ponfif : Faites les 
cuire derechef dans le lucre à propor- 
tion^ les tirez. 

Citrons entiers. 

Pelez les au blanc , &Tles coupez 
par la pointe, faites bouillir deTeatu 
& lies mettez dedans , jufquesàce 
qu ils foient à moitié cuits. Vuidez 

les 



mm 
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les & les remettez dans autre eau 
bouillante à gros bouillons, & les y 
achevez de cuire. Tirez les Se les re- 
mettez dans de l'eau fraifchc, puis 
faites fondre du lucre , & y trempez 
vos citrons. 

Oranges* 

Prenez les plus rouges & les plu9 
unies, ou les plus jaunes. Pelez les, 
les fendez par la pointe ., &: leslail- 
fez tremper deux jours entiers dans 
de l'eau fraifchc, que vous change- 
rez deux fois par jour. Faites bouil- 
lir de l'eau dedans un badin, mettez 
y vos oranges , & les laiflez cuire à 
moitié, vuidez les , & achevez de 
cuire dans une autre eau bouillante, 
après quoy mettez les égoutter , &C 
prenez du fucre à proportion de vos 
oranges avec autant d'eau , faites 
bouillir le tout agios bouillons a- 
vec vos oranges, puis les retirez Se 
faites égoutter. 

Pour faire des noix blanches. 

Prenez des noix, les pelez au blanc, 
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& les mettez tremper dans de l'eau 
fix jours durant , mais ne manques 
pas de les changer d'eau deux fois 
tous les jours : faites les cuire après 
auffi dansdeTeau, &lors qu'elles fe- 
ront cuites lardez les d'un clou de 
girofle , de canelle , & un lardon de 
citron confit: en fuite dequoy pre- 
nez du fucre & le faite cuire, mettez 
vos noix dedans,& les y laiflez pen- 
dant dix ou douze bouillons , puis 
les tirez, les mettes égoutter , 8c fai- 
tes feicher. 

Taïïe d'Abricots» 
Prenés les bien meurs , & les pe- 
lez , puis les mettes dans un poëflon 
fans eau , & les remuez fouvent avec 
une efeumoire jufques à ce qu'ils 
foient bien fecs. Oftez les de deffus 
le feu & les mêliez avec autant de 
fucre cuit en conferve comme vous 
aurez de parte. 

Patte de Cer 'tfes. 
Prenez des cerifes , après les avoir 
fait bouillir dans de l'eau , paffez les, 

dans 
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dans un tamy. Sur une pinte de riz 
de cerifes mettez quatre onces de riz 
de pommes, que vous ferez cuire, & 
pafïerez de mcfme. Brou ï lies le tout 
enfemble, le faites feicher, & appre- 
nez comme cy-deflus. 

Vxstes de Groifellcs & de Verjus. 
Elles le préparent & faç onnent de 
mefme que celle de cerifes , cy-dc- 
vant, 

Tasle de Coings. 
Prenez des coings, faites les enire 
tous entiers dans l'eau , & les paiTez 
dans un gros tamy , puis les faites 
feicher dans un poeflon fur le feu, 
comme les précédentes. Vous les 
méfierez avec le fucre , & leur don- 
nerez cinq ou cix tours fur le feu, 
pourveu qu'ils ne bouillent point, 
dreiïez les à moit ié froids, &ainfi des 
autres. 

Pour faire du Mtjfcpain. 
Prenez des amandes & les pelez, 
mettez les tremper dans de l'eau , & 
les changez jufquesàce que la der- 
nière 
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niere en paroiffe toute claire. Bat- 
tez les avec un blanc d'œuf & de 
l'eau de fleur d'orange , puis les def- i 
ieichez avec un peu de lucre fur le h 
feu. En lime dequoyvous les pi- 
lerez de quaae ou cinq coups de 
mortier, & les travaillerez comme 
vous l'entendrez. 

Tour faire des gajleaux de Cerifes* &Ji- I 

bruotsde Vijtacbes , & d' .Amendes. 

Prenez des cerifes ou des abricots 
ce que vous délirerez, battez les dans ; 
un mortier avec du fucre en poudre, 
tant qu'Us foient alïez fermes pour 
élire mis en œuvre : faites les cuire 
avant que de les glacer , & les glacez 
deffus & deffous. Les piftaches & 
les amandes s'accommodent plus fa- 
cilement, & font plus aifez à faire 
gafteaux. 

Pour en faire les abbaifTes, mette 
tremper de la gomme dans de l'eau 
de fleur d'orange , pilez vos aman- 
des ou vos pUUçhes dans le mortier 

avec 
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avec un morceau de gomme,delaycz 
le tout enfemble avec du fucpe en 
poudre , puis faises Se dreffez unî 
parte comme vous lentendi es. 
Vous pouvez de cette met me pafta 
i faire une glace fort claire , y mettant 
| un peu de mufquc > & ioignez à la 
1 bien nettoyer par delïiis, puis la cou- 
ipezenlong., en rond, ou en quel- 
que autre façon. 

Pour la faire cinre.il faut un grand 
foin & une grande circonfpedion, 
vous la mettrez dans le four , ou 
j dans la tourtière avec du feu delTus & 
•deffous, mais un peu moins deiïus. 
Pour fane autres pasles l:gc;e<. 
Prenez un blanc d'œuf /battez le 
bien avec un peu d'eau de fleur do- 
range p 6c le deflaj ez avec un peu de 
piltaches ou d'amandes, ce que voua 
voudrez. Maniez les très bien avec 
dulucre en poudre , & y mettez un 
peu de muique. Faites cuire voftre 
appareil dans une tourtière avec un 
; eu de cendre chaude tant deflus que 
deJïous, j> m 
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pour fart une tourte À la Combalet. 
Il faut prendre trois jaunes dœuftitP-- 
fans aucun meflange de blancs, denrjB p» 
livre d'efcorce de citron,avec de l'eaui - 
de fleur d orange & du mufque. Batjj / 
tczuneefcorcede citron, méfiez le 
tout eniemble , & le deffeichez aveclr 
une poignée de fucre en lcbattancl^ 
Mettes aulïi le tout en fuite dans un| ( 
poêrton, & luy faites faire trois ou |i 
quatre tours fur le feu. Formez une j: 
tourte & ia mettez dans la tourtière r 
avec du fucre en poudre deffus & def- 
fous, & la fermez, &entourrezde 
feu. Lors quelle fera à moitié cuite, 
levez la > & la mettez feicher dans le 
four. 

Pour fane des petites abbattfes glacées. ^ 
Prenez de toutes fortes de fruits 
fecs, & les pilez avec eau de fleur d'o- 
xange, empliflez vos abbaiffes de ces 
fruits, qui formeront une certaine e- 
fpaifleur capable & propre pour les 
glacer, laiffez en un peu deffus, & fai- 
tes cuire dans la tourtière, tant que la 

gla* 
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glace foit levée. Pour ce faire met- 
tez du feu deflus, & point deflbus. 

Tour faire dnfyrop de Cerifesi 

I2.nl Prenez des cerifes,pre{Tez les, 5; en 
■ h tirez le jus, paffcz le , & le mettez fur 
le teu deux ou trois bouillons , puis y 
mettez du fucre à proportion de trois 
quarterons pour une pinte de jus. 

Le fyrop de framboiie fe fait de 
mefme. 

Tour faire delà limonade* 
Elle fe fait diverfement , félon la. 
diverfitédes ingrediens. Pour la fai- 
ne avec dujafmin, il en faut prendre 
environ plein les deux mains, le met- 
tre infufer dans deux ou trois pintes 
: d'eau y & l'y laifl'er pendant huicT: ou 
■ dix heures > après quoy fur une pin- 
te d'eau vous mettrez fix onces de 
fucre. Celles de fleurs d'orange, 
de rofes mufeades , & d'ceuillets fe 
font de mefme. Pour faire celle de 
citron, prenés des citrons,les coupez, 
& en tirezlcjus,mettezle parmyTeau 

S cou;- 
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comme deffus 5 pelez un autre citron, 
le coupez par tranches , le mettez 
parmy ce ;us , & du lucre a propor- 
tion. 

Celle d orange fe fait de mefme. 
Pour faire des Coings fecs. 

Prenez des coings, pelez les, & les! 
faites bouillir dans l'eau, tirez-les & 
les remettez dans du fucre bouillant ; 1 \ 
oùeftans cuits vous les tirerez dere- 
chef, & les renverferez dans dufucre 
cuit, d'où vous les retirerez & ferez 
feicher , comme les oranges & les j 
autres fruits, dont il a eflé parlé cy î 

élevant. 

Pour ùire l'typocw blanc. 
Prenez trois pintes du meilleur vin- 
t>lanc , une livre & demie de fucre , 
plus où moins , une once de canelle, 
deux ou trois feuilles de marjolaine, 
deux grains de poivre fans piler, 
çalTez le tout dans une chauffe avec u n 
petit grain de mufque > & deux ou 
trois morceaux de citron , après 
^uoy vous laifferez infufer le tout 
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enfcmble pendant trois ou quatre 
heures. 

Le clairet fe fait de vin clairet, avec 
les mefmeingrediens cV appareil. 
Pour fine crefme fouettés. 

Prenez une pinte de laic~t,ck le met- 
tez dans une terrine , avec environ un 
cjuarteron de fuct e. Prenez auffi une 
chopine de crefme douce, que vous 
niellerez parmy voftre laicl, à mefure 
que vous le fouetterez avec des verges 
vous ofterez à mefure l'efcume de 
defliis & la mettrez dans un plat en 
forme de pyramide. 

Vour fftire de U crefme culte. 

Prenez de la crefme douce avsc 
une pinte ou deux d'amendes bien 
battues, puis méfiez le tout dans un 
poeilon , le remuerez, & ferez cuire à 
petitfeu: fe? lors cjuevous vous apper- 
cevrez qu'elle devient efpaiifc, prenez 
deux jaunes d'oeufs, les délayez avec 
un peu de fucre en poudre , jettez les 
dans voftre cref toc* & la tournez en- 
core quatre ou cinq fois. 

S z Tour 



m 
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?our faire crefme a Angleterre. 
Prenez de la crefme douce & la 
faites un peu tiédir dans la vaiflelle 
dans., laquelle vous la voulez fervir, 
puis après prenez la grotTeur d'un 
grain de bled de prezure , & vous la 
délayerez avec un peu de laiét. 
Vour faire gelée de Groifellcs, 
Prenez des groifelles,preflez les & 
les paffez dans une ferviette : mefurez 
voltre jus , & à peu près mettez trois 
quarterons de fucre fur une pinte de 
ju?,faites le cuire avant que de le méf- 
ier ,& recuire cnfemble ; eftant méf- 
iez elTayez en fur une afîiette , & vous 
connoiftrez qu'elle eft cuite lors 
qu'elle fe levé. 

Celle de fràmboifes fe fait auffi de 

mefme. 

Pour faire gelée de Verjus» 
Prenez du verjus &luy donnez un 
bouillon dedans l'eau, paflez le par un 
gros îinge,& faites cuire des pommes, 
dont vous y méfierez delà deco&ion, 
gc le refte comme delîus* 

La 
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La gelée de cerifesfefaitdemefme 
forte. 

Tour faire gelés de pommes.- 
Faites une décoction de vos pom- 
mes , la palfez dans une ferviette, & y 
niellez trois quarterons de fucre ou 
environ fur une pinte de deco£tion> 
&c. 

Vour faire gelée de coings. 
Faites pareillement une décoction 
de vos coings, & la faites auffiun peu 
rougir, la partez dans une ferviette , 
& U mettez au fucre comme les au- 
tres,- • - 

Vour faire du Bifcuit. 
Prenez huid oeufs, une livre de fu- 
cre eji poudre , avec trois quarterons 
de farine , brouillez bien le tout en- 
femble, & par ce moyen il ne fera ny 
trop mol ny trop dur. 

Vour fane du Macaron. 
Prenez une livred'amandes pelée5y 
les mettez tremper dans de l'eau frai- 
fche , & les lavez jufques à l'eau 
claire, faites les i goûter , & les pilez 
l \* S 3 dans 
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II; ! d ans un mortier : avrofez les de «ois 

blancs d'oeufs au lieu d'eau de fleur 
d'orange, mettez y un quarteron d 
fucre en poudre, & faites voftrepafte 
laquelle vous taillerez fur le papier 
en forme de macaron , faites le cuire, 
mais gardez vous de luy donner le 
feu trop chaud. Eftant cuit tirez 
le du four , & le ferrez au lieu chaud 
& fec. 

Vourfahe du Cotignac a Orléans* 
Prenez quinze livres de coings, 
trois livres de fucre , & deuxpintes 
d*eau,faites bouillir le tout enfemble : 
eftant bien cuit paffez le peu à peu 
dans une ferviette , & en tirez ce que 
vous pourrez ; mettez en fuite voftre 
- deco&ion dans un baffin avec quatre 
livres de fucre,faites la cuirs:pour Ra- 
voir fi elle eft cuite e(fayez-en fur une 
affiette , & fi elle fe levé haftez 
I vous de la retirer de deffus le feu, 

& la ferrez dans des boettes ou ail- 
leurs. 

• J g/ Urf tout 



?ouy faire desFratfes. 
Prenez de la parte de maflepaîfl, h 
roulez dans vos mains en torme de 
fraifes , après quoy vous les tre m- 
opérez dans du jus d'Eptne-vinette 
cou de Groizelle rouge , & les remu. 
rez fort. Ce qu'ayant fait , mettez 
>les dans un plat & les faites fekher 
i devant le feu , & lors qu'elles feront 
feiches retrempez les de nouveau par 
3 trois ou quatre fois dans le mefme 

Tour faire ieCartmel. 
Faites fondre du fucre avec un peu 
d'eau, en forte que la cuiffon en foit 
plus forte que celle de conferve. Met- 
tez y du fyrop de capilaire , & jettez le 
tout dans l'eau fraifehe. 

Pour faire le Mufcadim 
Prenez de la poudre de fucre , un 
peu de gomme adragan , que vous au- 
rez fait tremper dans de l'eau de fleur 
d'orange & du mufque, piiezletout 
enfemble,faiteslc en mufeadin, & fei- 
cher de loing au feu ou au Soleil. 

S 4 Tour 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



4*8 



Le Cuïsiniïr 



P our faire pafte déneige. 
Prenez de la poudre defucre , & de 
la gomme adragan à proportion:* 
Pilez le tout enfemble, & y adjouftez 
quelque bonne eau , puis faites voftre 

abbaiiïe. 

Tour faire gaïleau de Tiftaches. 

Prenez une demie livre de poudre 
defucre, un quarteron de piftaches, 
pour un fol de gomme adragan, & une 
goutte d'eau de fenteur , pilez le tout 
cnfemble, & la pafte faite faites vos 
gafteaux de l'elpaifleur d'un tefton, & 
ks faites cuire au four. 

Iramiotfes confites. j 

Faites voftre fyrop avec la deco- 
c r tion de pomme, eftantbien cuit.jet- 
tez vos framboifes dedans , leur don- 
nez feulement un bouillonnes retirez, 
& les mettez où vous voudrez pour 
les conferver. 

A Coings liquides* 

Prenez les bien jaunes & fans ta- 
ches: coupez les par quartiers, &les 

faites cuire dans de l'eau jufquesàce 

qu'ils 
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qu'ils foient bien mois. Cela fait* 
mettez les égouter , & jettez vofhe 
fucre dans la mefme eau, que vous fe- 
rez cuire un peu plus que fyrop. Re- 
mettez y vos coings , & y jettez leurs 
pépins que vous aurez feparez & 
noiîcz dans un linge pour leur donner 
couleur : Lors qu'ils feront cuits tirez 
les. 

Tour faire une compofte de gommes. 
Prenez des pommes de renette de 
les pelez bien unies & fans tache : ii 
elles font grollcs mettez les en quatre, 
fi elles font petites coupez les par la 
moitié, cV oftez aux unes & aux autres 
les pépins & autres fuperliuitez. A 
mefurc que vous les pèlerez jettez les 
dans de l'eau, puis quand elles y feront 
toutes 3 mettez l' eau & les pommes 
dans un pocilon avec du fucre à pro- 
portion , d'un quarteron & demy pour 
huict groiïes pommes, & un peu de 
canelle ; en temps d'hyver que les s 
pommes ont moins de fuc veus y 
pourrez mettre un verre de vin blanc. • 

S 5 "~ faites 
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Faites bouillir le tout jufques à ce que 
vos pommes foient molles fous les 
doi g ts . En fuite prenez 1 es par mor- 
ceaux, efpreignez les entre deux cuil- 
lieres, & les arrangez fur uncaffiette*. 
puis paflez voftre fyrop dans unefer- 
viete en double.Eftant pafié remettez 
le dans le poeflon pour en faire une 
gelc'e, laquelle vous cognoiftrez elhe 
cuittefivous en prenez dans une pe- 
tite cueilliere, & voyez queeequien 
dégoutte tombe comme des petits 
glaçons. Alors tirez la de deflusle 
feu,& eftant à moitié froide mettez la 
fur vos pommes arrangées fur une 

affiettê. 

Compojie de pommes de Calvile. 
Elle fe fait de mefme, horfmis qu il 
n'en faut pas ofter la peau. w ; ïj 
Vont faire Marmelade defommeu 
Prenez dix ou douze pommes , pe- 
lez les & les coupez à mefure jufques 
au troignon, & les mettez dans de 
1- eau claire. Prenez en fuite & les pom- 
mes & l'eau dans laquelle elles trem- 
pent^ 
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pent , avec demy livre de fueve , ou 
moins fi vous voulez y jettez les dans 
un pocflon & les faites cuire > & en 
* cuifant écrafez les de peur qu'elles ne 
i bruflent,& lors qu'il n'y aura prefque 
plus d'eau, pafiés le tout par le tamy. 
Reprenez ce que vous aurez palïé , 
& le remettez dans le mefme poeflon 
avec la rapetue d'un demy citron ou 
orange trempée auparavant environ 
un demy quart d heure dans un peu 
d'eau chaude , & palïée dans un linge, 
pour cognoiftre & en ôfler l'amer- ■ 
tume : en cuifant remuez toujours 
tainte que voftre Marmelade ne 
brufle : vous fçaurez qu'elle CÛ cuitte 
lors qu'elle iera comme en gelée, 
& fera paroiflxe moins d'humidité., 
t lors qu'elle le fera comme il faut, 
rez la de deflus le feu , & l'cltcndez 
avec un coufteau à l'cTpaifleur de 
deux teflons. 

Tout fiiïrc compojte de pwes. 
Prenez telles poires que veus vou- 
drez ? pourveu qu'elles foient bonnes, 

S6 
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4:2 LeCuisinier. 1 
pelez les & en oftez les pépins , la du- 
reté qui eft à 1 oeil de la poire , & les 
autres fuperfluité s, comme vous faites 
aux pommes. Si elles (ont groffes 
coupez les par moitié ou par quartiers; 
fi elles font petites,par tiers : Puis les 
mettez dans un poeflon avec de l'eau, 
du fucre, & de la canelle -, lors qu elles 
feront à moitié cuites verfésy un ver- 
re de gros vin rouge , & les tenés tou- 
jours bien couvertes , d'autant que 
cela les fait rougir. Donnez leur 
environ autant de cuiflbn , que 
vous feriez au fyrop d'autres confi- 
tures. _ '.j 

Autre façon. 
Faites cuire des poires dans les 
cendres chaudes , eftans cuites pelez 
les, les coupez par moitié ou par quar- 
tiers^ 100 leur grolTeur, & en oftez le 
dedans. Faites un fyrop avec du fucre 
& un jus de citron, ou de l'eau de fleur 
d'orange -, verfezvos poires dans ce 
fyrop, & leur donnez un bouillon, puis 
mettez fur uneaffiette, 
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Vour faire des matons à la Lmofinc. 
Faites cuire der marons à l'ordi- 
naire, eftant cuits pelez les , &: en les 
pelant les applatiffez un peu entre 
les mains : accommodez les fur une 
afliette , & prenez de l'eau, du iucre^ 
un jus de citron , ou de leau de fleur 
d'orange, faites en un fyrop, lequel 
eftant fait vous le verferez tout 
bouillant fur vos marons , & les fer- 
virez chauds ou froids. 

battre façon.. 

Si vous les voulez blanchir, pre- 
nez un blanc d'oeuf &C de l'eau de 
fleur d'orange, battez les enfcmble, 
trempez y vos marons, & les met- 
tez dans un plat avec de la poudre 
defucre. Rouliez les tant qu'ils en 
foîent couverts, puis faites les fei- 
cher auprès du feu. 

Pour faite composte de citron. 

Faites une gelée de pommes, & h 
faites cuire, eftant cuite ayez un gros 
citron } pelez- le bien efpais 3 &, pro- 
che 



■I 
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ej 



chedujus: coupez le par la moitié, 1 
& en long , 6c ch vilez ces deux par- 1 
ties en plufieurs .ranchcs y oitez ern 
les grains , & jettez ces tranches! 
dans ypftrcfceléc : donnez luy en- ' 

uillcns, tant | 
ncoi e la pre- 3 
jîijcïc cu lTon, 1 irez la hors du 
feti , & la iaiiïez froidir à moitié: 
chargez une ^tiiecte de tranches de 
citron , 8C ks couvrez de voiiie ge- 
lé^. i 

Vour faire faste de Citron. 
Prenés du lucre en poudre , & 
des blancs d'œufs avec peu de ra- 
peure de chair de citron , pilez lê 
tout enfemble dans le mortier , & fi 
cTadventure il y avoir trop d'œufs,. 
mettez y de la farine de lucre , fi 
bien qu'en battant vous rendiez ce 
qui eft dans voftre mortier en parte* 
maniable. Travailiez-la à guile de 
l'ordinaire r & faites vos galteauX 
comme vous voudrez à l'elpaUTeuc 
dam demy doigt , ou moins fi voua 

voik 
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- ^voulez. Faites les cuire fur du pa- 
pier dans le four > ou dans une tour- 
tière , avec feu dellus & defLar a- 
wee mediocriré. Prenez garde qu'ils 
ne jaunifient 3 Se fi toft que vous 
s vous appercevrez qu'ils comineu- 
ijcent à prendre cette couleur 3 tirez-* 
les , car deilors ils font cuits, 

Pour faire Bïfcuit de Savoye* 

Prenéj fix jaunes & huifl blancs 
d'eeufs avec une livre de fucre en 
poudre, trois quarterons de bonne 
1 farine , faite de bon froment avec 
de Panis. Ba:tezle tout enfernble 
& le faites bien bouillir. Faites une 
parte ny trop molle ny trop dure , fi 
elle eft. trop molle vous y pouvez 
me/ler de la farine de fucre > pour 
FarTermir. Eft ant bien proportion- 
née, mettez-la dans des moules de 
fer blanc faits exprés Se en fuite 
faites les cuire à demy dans le four; 
eftansdemy cuits, retirez les, & re- 
mouillez par deffus de jaunes d'œufs» 

Apres 



wm 
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Apres quoy remettez les au fourf 
cuire entièrement 5 eftans cuits avccl 
proportion > en forte qu'ils ne foiend 
ny trop bru/lez , ny trop mois, tirez! 
les & ferrez en lieu qui ne foit nyj 
trop frais ny trop fec, ] 



Finis. 
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GENERALE 

des Viandes grafjes y dont les 
façons & méthodes d! ap- 
prêter font en ce LiVre^ 
digérée par ordre AI* 
phabetique. 




B BATI S d'Agneaux cri 
potage 1 9. Defo(lcz , farcis 
en potage, 32. en ragouft $2 
Abbatis d'Agneaux en ra 
gouft 

Abbacis de poulets d'Inde 
Achis de viande roftk 76 de viande 

crtiie 
Achis de perdrix 
Agneau en ragouft 
Agneau rofty 

Agneau enpafté 
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Allouettes au roux en potage i % 

Allouettesàlafauce douce en potage, 19 

58 
107 
124 

89 
102 

4$ 
Ui 

ibid. 
ibid. 
142 

149 
ISO 

dût 
77 



en ragouft 
Allouettes rofties à la broche 
Allouettes en ragouft 
Allouettes en pafte, 177. en tourte 
Allebransen ragouft, 67. roftis 
Aloyau rofty 
Andouilles 
Arbolads 
Artichaux fricaffez 
Artichaux frits 
Artichaux a la poivrade 
Artichaux en eus 
Afpergesàlafauce blance 
Afperges en ragouft 

Afpergesàlacrefme 
Attcreaux 



BAignets de moelle 
paigneis de pommes 
Bâigaets d'anich?ux 
Batteurs de pavé en ragouft 
Beatilks en potage 
Beatilles en ragouft 
Beatilles en tourte 
Beccaflls rofties en potage ( 



1*9 

106 
14 



BecalTcs & Beccafônes rofties à la bro* 

che 9* 
Beecafles en pafte ^ 8 
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Des Viandes Grasse? 



Bizct tofty 



89 



Bifquede pigeonneaux 4 
DcmyBifque 

Blanc manger J1 7 
trumeau de bœuf en potage» 22. en potage 

auTailladin 
Pièce de Bœuf àl' Angîoife , ou Chalon- 
noife, 48. à la Daube, 53. àla Marotte, 
54. au Naturel JMf 
Bœufàla Mode,6 4 . àl'eftorTadc 6ï 
Langue de bœuf en ragouft 4? 
Boutiin blanc 4> 
ouiilon pour nourrir les pots t 



C. 



C Ailles marbrées en potage 
Caille roftie 
Gailles en parte 
Cailleteauxrolris 
Canards en potage aux navets 
Canards farcis en potage. 
Canards en ragouft 
Canard fauvjee en ragouft 
Canard en pafter 
Cardons d'Efpagne 
Champignons en ragouft 
Champignons farcis 
Champignons frits 
Champignons àl'olivier 
Chapon au ris enpotage 



8 

S8 
378 

9 l 

107 

179 
149 

tbid* 
Cha- 
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Chapon farcy en potage, 27. auxhuifters 

67. rofty, 88 . rofty au creffbn 95 

Cuifleaux de Chevreuil 7 1 

Çhouxfleurs iii 

Civé de Lièvre 5 2 
Cochon delaicten potage, 21, à la daube 

Cochon farcy 7 1 

Cochon picqué 94 

Cochon de laift au naturel 9 S 

Cochon en ragouft 57 

Coftelettes de mouton en ragouft 64 

CrefmedePiftache i* 1 

Creftesfaliées 3*° 

Cus blancs, ou Thiaftias roftis 96 

Dindonneaux roftis 9 2 

menus Droits de Cerf u$ 



EAu, ou jus de mouton , veauoucha 
pon , 164 
Eau de poulet 

Efpaule de mouton en ragouft 
Efpaule de veau en ragouft 
Efpaule de veau roftic 
Efpaule de Sanglier roftie 
Efpaule de Sanglier en ragouft 
Eftudeaux en potage 
Eftudeaux defoflèz farcis en potage 

roftis 

Faon 



166 

65 
62 
106 

97 
70 

12 

89 
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Aon de Biche rofty 
Faon de Chevreuil rofty 
BfFaifan rofty 
Filet de Cerf rofty 
Filet de Chevreuil rofty 
Fricandeaux en potage 
Fricandeaux en ragouft 
FricaflTôede veau 
' Foye de Chevreuil en ragouft 
Foye de Chevreuil en ommelette 
Foye de Veau fricafTé, en ragouft» 68. 
picqué 

f oye de veau rofty à la broche 
jFoyegnsen ragouft 
Foye gras furie gril 
Foye gras cuit dans la cendre 
Foye gras fric en baignets 

g : v"™:*if, 

Arnitures de piftaches, de citrons, & 
de grenades 16$ 
Gaudiveaux en pafte 80 
Gelée commune 12* 
; Gelée de cornede Cerf 126 
Gelée verte , rouge, jaune, violette, bleue 

127 " 

IGeniilottcroftie S7 
]GradoubIe en ragouft 60 
î -Grive roftie 93 
î Grives eu ragouft 15*5 

Haut 
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Langues de mouton en pafte 
Lapreaux eu potage 
La pt eaux en ragouft 
Lapreuux roftis 
Lapreaux en pafte 
Levraut rofty 
Liaifons 

liaifons d'amande, de champignons & de 
farine . iW- & 16*0 

Liaifons de trufles i6ô 
Longe de veau à la marinade? 42. en ra- 
gouft, 58. roftie 94 
Longe de Cerf 1 oftie 9 1 

Longe de Chevreuil en ragouft, 64. ro- 



179 
16 

87 
159 



ttie 



93 
101 

66. 



Longue de mouton en ragouft 
Longe de porc à la fauce Robert 

M 

MAcreufe au lard ch pafte 
Marcartîn rofty 
Mauviettes en potage, lo* rofties 
Mauviettes en ragouft 
Merles en pafte 

Manche d'épaules eje mouton à l'oli 
vier 47 

Manche d'efpaules de mouton en ragouft 
en potage 24 

Membre de mouton eu potage , 3 à la 
Cardinale, 40, à la Daube > 5- 1 ♦ à la Lo- 
gate, y;, farcy 104 

Membre de mouton à la Royale 1 o $ 

Mou- 




■ 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

2210G 18 



E G E N 



L f 



H 

H Aut cofté de veau en ragouft 
Hautcofté de mouton en ragouft loi 



A Héron rofty 
3 Hure de Sanglier 



I 



J A -nbonen ragouft 



lambon rofty 
lambon en trjnche 
Zambo'ns de Mayence 
J lambon en patte 
Iaiet de veau en potage 
Iaretsdeveau fa: cis en potage 
laret de veau à l'epigramme 
Iusde chan pignons 
lus de bœuf ou de mouton 
lus ou eau de mouton , veau 



97 
Î5*. 

121 

ibid. 
125 

157 
*74 
19 
30 

41 
161 

i6z 

\6\ 



LAngue de bœuf en ragouft, 49» 134 
Autre façon 136 
Langue de bœuf fraifche 105 
Langue de porc en ragouft, J o. 1 2 4 
Langue de porc pat fumée i$£ 
Langue de porc grillée en ragouft jbid. 
1 Langues de mouton en ï.«gouft, 50. if 1. 
fi ites en ragouft & baignets, tf8.ro- 

Langues de mouton picquées, 74. & i^i 
Langues de mouton (ur le gnl idid. 

Lan- 
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T A B L t . • ^ 

Mouton aché en potage, tu frit en pota« | 
<re aux navets ♦ 24 

N J 

NUlle l & 

Nulle ambrée i4° 
Nulle verte 

O 

OEufs à la Portugaife, 1 46. Autre fa- 
çon * ih,d * 
Oeufs mignons * 47 

Oeufs filez _ 
Oeufs à la Varenne. 14s». Autre faç 0 "^- 
Oeufs à la neige 
Oeufs à la huguenotte 
Omelette de beatiiles 
Omelette de Iambon 
Oreilles & pieds de Porc en ragoult 
Ortolans roftis 
Ortolans en ragouft 
Oyfon en potage à la purée 
petite Oye d' oyfon en potage 
Oyfon aux pois verds 
Oyefalléeàlapurée ' 
Oyfons farcis en potage 
Oye à la Daube, 5 6* en ragoult 
Ôyfonrofty 

Oye fauvage & privée roftie 

PAletsdebœuf , i;5* falczpourgar- 
- der 9g 



t GENERALE 




ibid. 

149 
H7 
M4 
H4 

134 

16 
17 

ibid. 

te 

ibid» 

90 

9r 



I 
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Bis V 1 andes Grasses» 

jPanafde 1C6 
«Pafte filée 131 
Pafte de Citron, Pafte d'Amandes, Pafte de 
Piftaches yxtl^M 
Waftez de Chapon defofle, de gaudiveau, 
d'afîîette 80 
Paftezàla Marotte, à l'Angloife 81. 8z 

82 




'Pafté à la Cardinale 
•Paftéde Venaifon 
c Pafté de fa'mbon 

Paftéde Venaifon 
: Pafté de membre de mouton 
•Paftéàl'Angloife 
3 Pafté de Sanglier 
Ç Pafté de chapon 

Paftéde Poulet d'Inde 
î Pafté de gauvi veaux 
3 Pafté de perdrix 
1 Pafté de jambon 
1 Pafté de poitrine de veatl 

Pafté d'aflîecte 

Pafté à la Cardinale 

Pafté à la Marotte 

Pafté de lapreaux 

Pafté de poulets 

Pafté d'allouetces 
q Pafté de veau 

Pàfté de cailles 

Pafté de beccaflTcs 

Pofté de merles 

Pafté de canards 



m* 
116 
160 

ibid. 
I70 

171 

ihid. 

17 1 

ibtd. 

ibid* 

\hiâ é 
ibid. 
167 
ibid* 

17? 

ibid. 

178 
ibid 

*79 

ibid. 

Pafté 
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T A • L I 



GlMEftALB 



ibid. j 
ibid. j 
*8o ; 
181 
ibid* 
1&2 

S 
7 

H 
66 

8 
156- 

131 



Pafté de Macreufe au lard, 
Pafté d'agneau, 
Pafté de langues de mouton » 
Pafté de chevreau chaud , 
Pafté d'oyfon > 
Pafté de manches d*efpaule$> 
Perdrix en pafte, 
Perdrix aux choux en potage, 
Perdrix marbrées en potage, 
Perdrix defoflees farcies en potage , 
Perdrix en ragouft, 49. àreftoffade, 

• rofties, 
Perdreaux roftis, 
perdreaux eu ragouft, 
Pets d e putain, 
Pieds de veau en fcgouft , fj. fricauez, 

73. 

Pi eds de mouton en ragouft, s 9 1 

pigeonneaux en' r que,4.enpotage, 13. 

roftis en potage , *| 
Pigeons en potage aux pois verds, 10 
Pioeons ramiers , 9+ 
Pigeonneaux farcis en potage, . 29 

Pigeonneaux en ragouft, 43. 136. fncaf- 

fèz, 6u roftis, 88. iff 

pigeonneaux fallez pour garder , 354 
pluvier rofty, 9 2 
Pois verts, }5l 
Poitrine de veau en potage , 20. farcie en 

potage, 31. à l'eftoffade, 48.frit.teen 

ragouft,6^ farcie, 100 

Poitrine de veau en pafte, 1 74 

Poi- 
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I Des Viandes Grasses 

««Poitrine de mouton en aricot ; 
><Porc prisé , 



5* 

ÏO 

i r 

ri. 26 

104. 



Potage de fanté, 
otage à h Reyne, 
otage à laPrinceflè, 
: ÏPotage à la lacobine, 
r jlPotage de marmite 1 
ij>oiUardéenragoufl , 
< poularde gi aile farcie, 
Jpoulets en potage garny d'afperges , 7, 
en potage aux choux- fleurs , &enra- 
gouft, 1 5* en potage aux pois verds , 1 8* 
en potage au riz ,22. en ragouft dans une 
bouteille, S? 
boulets farcis en potage, 28 
•'Poulets marinez , 46.fncaflcz , 60. àl'e- 
ftuvée, *9 
lîlpoulets de grains roRis> 88 
! Poulets mal-t nez , 125 
\ Poulet d'Inde farcy en potage , $5** i4 
Framboife, 39.àIaDaube, 5x,en ra- 
gouft. 57 
Poulets d'Inde roftis, 89 
? Poulets d'Inde en pafte, 17 2 - 
I Poulette d'eau roftie , 95? 
j p; ofiteolles en potage, 9 
\ Poupeton 77 

QUeuë de Mouton en ragouft, 5c 
Qncuë de Mouton roftie, 

1 Queue de Mouton au naturel, 55 

T 1 Ra- 
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R 



Table Générale, 
R 

Ablc de Lièvre rofty , 



.Ralleioftie, * 
Ramequin de «oignon, M* 
Ramequin de chair , Ramequin de froma- 
ge, Ramequin de fuye de cheminée, 
Ramequin d'oygnon, *M- 
Ramequins d'aux, *34 
Ramiers en potage, 9.roftis, 94 

RilToles frites, *** 
Kjflbllcs feuilletées, 

Rognons de Bélier, H4 

Rognons de Bélier fallez pour garder , 

^4- c . TT o 
Riz de veau frits, »;» 

fljz de veau picquez , & en ragouit, 

llS.I£9- -, 

fljzde veau en tourte, 

ie Rouge rofty, » 
Ruelle de veau en ragouit , 

S 

SAlade de Citron, 

Salade de Grenade, 15* 

Saîléaux pois en potage, io 

Sarcelles à l'hypocras en potage, I2.en 
potage au fuc de navets , 1 4« en r â S outt 

57-rofties, 9° 

Sauce de poivrade, * °j> 

Sauce verte, îjly 
Sauce au Lapreau, 

SaucilTes de blanc de perdrix» 4 



il 
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Des Viandes Grasses 
>Servelats, 46 

i T 

il^Eftcs d'Agneaux dcfoflTées farcies, $% 
l-l T tfte île veau frite enpotage, 24 
/ITefte de veau defbffée , farcie en potage> 

Tefte deveau frite en ragoult, 
cTetine de Chevreuil, 
[Tennede vache, 
[ Tortues en potage, 
T Tortues en rac( iift> 
: Tourte délai d, 
Tourte de moelle, 
Tourte de pigeonneaux, - 
Tourte de veau, 
Tourte defanchipanne, 
Tourte de piftaehes , . 
Tourte de bejtilles, 
'J Tourte de moineaux* 
Tourte d'allouettcs , 
Tourte de riz de veau» 
Tourte de blancs de chapon, 
Tourte roftie, 
Tranche de patte, 
Tranche de hure, 
Tranche de hure en ragoufc, 
Trufles en ragouft, 
Ttufles fciches, 
Trufles au naturel, 

Trumeau de bœuf au tailladin » en pota- 
ge» ip.22 0 

5 T} ycau 



69 
120 

ibid. 
20 

l-»4 

7*. 'S* 
78. 103. 

79*i84 

ibid 
ibid* 

ibid» 

87 

m 

ibid, 
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Table Générale 



Eau en pafte 



V 



Venaifon en pafte 



t77l 
160 



TJBLE GENERALE] 

de* Viandes maigres } desdiA 
Verjesjortesd'mfs , & des\ 
façons d'aprefïer toutes JortesA 
de légumes y a ferYir fur k 
champ y ou à garder; enfemA 
lie de quantité dtautrespetï* 
tes curio/itezjde bouche p con* 
tenues en ce Livre , dirigées 
par ordre alphabétique* 



AChis de Carpes % 234 

Achis d'Anguille en pafle 320 
Aîlozeàreftuvée %4fi 
-Allozeau court bouillon » & roftie enra- 
gouft ibid.&.2$6 

i Aman* 
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Des Viandes maigres. 

Amandes en tourte 
Anguille roftie à lafauce verte 
Auguilc à leftuvée & a-ifervelaft 
Anguille en ragouft 
Anguille de mer 



1 

ibid. 
249 
250 



ibid. 
^4.325 

304 



Anguiledemer ÀTeltuvée} & frite en ra 

gouft 
Anguilles en pafte 
Ai tithaux frits 

Artichaux à garder 544 

Afpei'ges en potage 200 

Alpci ges remplies en potage 1 1 6 

Afpei ges à la fauce blanche 40$ 

Afpeiges à la crefme ibid. 

Afpergcsfricaflees 355* 

Afpei ges à garder 345 

Auereauxdepoiflon en potage 201 

Aumar au court bouillon, & à h fauce 

blanche 250.251 



B 



301 
3*1 



BAtgners 
Baignets de pommes 
Baignets de grenouilles 

Barbeaux en ragouft 241 
Barbeaux roftis, au court bouillon , Sè au 

demy court bouillon 24X. 242 

Baibcaux à l'eftuvec 243 

Barbues en caftrolle \M. 

Barbues au court bouillon 2S2 

T 4 Bar- 



■i 
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284 
324 

304 
509 



Birbucscnpaftc 
Befcard au court bouillon 
Befcard en paftc 
Bette* raves 
Bette-raves à garder 

Beurre àgarder 
Blanc manger ; 
Bouillie de fleur de bled 
Bouillons maigres de plufcurs façons 

Brefme en ragouft *34 

Brefme roftie 
Brochet en ragouft 

Brochet farcy 

Brochet rofty à la broche *g 

Brochet au bleu *|* 

Brochet à la fauce **V 

q Ardes de poiréc & d'artichaux , 3 
Cardes^ d'artichaut falées pour garder, 

Carottes |[J 

Carottes rouges J»> 

Carpe en potage »y* 

rarpes farcies en potage i?4 

rarnes rofties en potage *td. 
Spe à l'eftuvée* farcie en ragouft, & 

frite en ragouft , 2 3 2 » 2 5* 
Carpe roftie en ragouft , & au deroy court 

bouillon *** 
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Des Viandfs maigres.' 

Carpe au bleu 291 

Carpe farcie 29 3 

Carpe en pafte 3*4 

CCarpe en tourte 33^ 

Céleris 3<>f 

Champignons farcis en potage 197. 22$ 

champignons à la aefmc 298 

-Champignons à garder 347 

.'Cheruis 308 

: Chicorée blanche 316 

XhicoréVà garder 347 

Xkoux en potage au hià 101 

;Choux en potage au pain frit 203 

;Choux en potage de purée ihia* 

'Choux fleurs en potage 217 

(Choux pour fervir k V entre-mets 306 

Choux à garder - 348 
; Citrouille air beurre en potage 

Citrouille au laid en potage i bid, 203*311 



CitroUilleen tourte 
Concombres farcis en potage 
Concombres à garder 

E 

ENtre-mets de Carefme 
Efcreviflcs en potage 
lEfcrevifles en tourte 
i Efperlans en potage 
! Efperlans en ragouft 
\ Efperlansfrits 
Efpinarscn tourte 



308314 
344 

38* 
191 

332 
199 

259 
294 

jU 

Elpi« 
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Table Gekeral* 

Ëfpinars d'entrée 
Efturgeon au court bouillon 
Efturgeon en pafte 

F 

TJIdelles en potage 
jL* Foye de lotte 
Foye de lotte en tourte 
Framboifes en potage 

G 

GEléedepoiflbn 
Gelée verte 
Grenoft en potage 

Grenoft en ragouft 
Grenoft en patte 
Gienoften caftrolle 
Grenouille* au faffran, en potage 

Grenouiltes en tourte 
■ I H 

HAran^sfraisroftis, & à la fauce rouf, 
fe 

Harangs falez & forets 26z. t6? 

Huiftres en potage no 
Huiftres au demy court bouillon faléés 

Huiftres en ragouft, en baignets , &ro- 

fties 238.239 
Kuïftres fraifehes en tourte 3 30 

Huiftres falées pour garder 3/0 
Hure de ûumon à la làuce roufk Z6 1 
Hure de faumon en falade 

Iam- 



37^1 
28$ 

3 2 4j| 

2 If] 

3°î! 
304' 

210 

26$ 
284 
211 

335 



. ■ ■ , ■ • 
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Des Viandes 



A I 



"Ara bon de poiiTon, 



2/7.306 
en potage, 



Aicl avec jaunes d-ceufs 
' 20), 
Laift d'amendes en potage ,« 
Laittances de carpes frites, 
Littancesenragouft, 
Laittances Je carpes en tourte, 
Laittués farcies en potage, 

Laittuës à garder, 34s" 

Lamproye en ragouft,fur le gril en ragouft, 

& àlafaucedouce , 247 

^angoufte au court bouillon, 2^ 

Langoufte à la fauce blanche^ ibid. 

Lentilles en potage a 37; 

Lentilles d'entrée, 376 

Limandes en potage» 222 

Limandes en caftroltej frites & rofues 3 
24; 

limandes frites en ragouft , 28$ 

Limandes en parte, ^27 

Limandes en tourte , 329 

Lo fc lies en potage i 223 

Lottes en potage , 216 

.ottes en rsgouft, & frites en ragouft 

198. en parte, 236.269 

Lottes en caftrolle, 291 

Lottes en tourte, 331 
Louftredemeraufourtbouillon , & furie 

gril, ^ 

h Ma- 
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Table Générale 

M M 

MAcreufe farcie eo potage 2i 3 
Macreufe aux navets en potage 

no | 

Macreufe en potage, garny 22i , 

Jvîacreufe en ragouft & au court boumoaj 

Jvîacreufe roftic en ragouft > Se defoflée j 

farcie *4? 
Macreaux frais roftis *5i I 

Macreaux falez 2& * 

Marfouin au court bouillon & en ragouM 

284 

}Vtelonen tourte 

[Merluche frite & à la fauce J^obec 
JUfoules en potage 
.Moules de poilîon 
Morue fraifche roftie en ragouft 



260 
209 

*5S 



Morue au demy court bouillon t$C, 28 7 



îW. 
326 

279 



Morue fraifche en ragouft 
Morue de terre-neufve 
2^oruë fraifche cnpafte 
MoulTeron 

N 

NAvets frits en potage 204 $ 1 ; 
Nulle» l°o 

O 

OEufs de toutes façons , de puis la pi- 
ge i6*9* jufques àla page 279- 
Oygnon en potage 207* avec du laift 22} 

Cubelon en potage 2i j 10 

Pa* 
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DES VlANDFS MAIGRES. 



PAnets en potage 214- 312 

Patte filée 1*4 
Paftez de toutes façons , depuis la page 



1 
1 

l 

i 
1 



324*jufquesàlapdge 
Perches au court bouillon 
Petits paftez depoiflbn 
Pets de putain 
Piftachesen tourte 
Plies en caftrolle, & rofties 
Plies en pafte 
Poireaux en potage 
Poireaux à la purée, & en potage 
Poires en tourte 
Pois verts en potage 
Pois paiïèz 
Pois verts à garder 
Pommes fricalfées 
Pommes au lucre 
Pommes en tourte 
Potage aux herbes 
Potage à ia Reyne 
Potage à la PrinielTe 
Potage de profiteolles 
Potage d'habcs Tans beurre 
Potage de nege 
Potage de moules aux œufs 
Potage de fon 
Potage de riz 
Potage de tailladins 
Potage de purée aux pois verts 



329 
290 

266 

301 

33Ï 

267 

214 
221 

206 

346 

3>5.377 
380 

339 
191 

196 
2oç 
207 
2oS 
209 
212 

2l8 
219 
PO- 



I 
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Table Général* 

Potage aux herbes garny de concombre 



zzz 
Potage 



[e Carefme, fc la manière de l«a( 
iervir diverferaent & d'autre fcrçonquel 
ceux des jours inaigres ordinaires* 
& fuivant, julcjuesà $7* f 

Pourpier à garder 34 S i 

rameaux 378- 

Purée veite en potage a i $\ 

il 

RAye frite en ragouft 
Raye frite 
RiiTolks 
Rouget en pot3ge 
Rouget eu ragouft 

S 

SArdinesdcRoyant 
Saumon à la fauce douce , en pota- 
ge ni 

Saumonen ragouft, & àTefluvée 2^ 
Saumon au court bouillon 
Saumon en pafte 3*4 
Second de Carefme , & advis fur iceluy 
279. a,8 1 

'Sekhes fricaflks 2&0 
Serfifis 3 lZ 

Servclats d'anguilles 3°* 
Services du Vendiedy Sainct 2$ S 

Sofcs rofties , farcies , fans farce, & à Yè- 
tuvèe 2 40. 24 « 

Solles defoflecs & farcies en potage 1 98 

Sol- 



*5*\ 

3&5| 
224 1 

2541 
*54| 
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Des V i andes Maigres 

tSollesenragpuft 
:'3oIles frites 
cSollesen pafte 
Solles à garder 
■Souprcfledcpoiflbn 

Anches en potage 
I 1 Tanches en ragoull 
rianches farcies en ragowft 
ilTanches frites &mannees 
Tanches au court bouillon 
Tanche* en tourte 
Tons marins 
'Toupinambours 
^ortuës en potage 
«or tue s en ragouft 
Tourtes de laittances 
ourtes deplufieurs façôns Se inçrcdiens 
depuis la page 329- jufques àla pagt 

Tripes de morues fricaflîes 

Trafics 

Trufles d'entrée 
Trufles * garder 
Truite faumor.êe 
Truites communes 
Truites au court bouillon' 

Truites enpafte 
Turboft encaftrolle 

Turboft enpafte 



229 

ai 

î¥) 

130 
211 

W&m 
286 

261 

197 
206 

a 67 



2(0 

Kl 

290 

281 

3*5 



V 2 



Ten- 
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Table General* 



VEndredy Sainft , la manière d'appre*. 
fter les viandes qu'on y doit ferJ 
fervir 38^. &fuivant* 

Vilain en ragouft, au court bouillon , 5c 
àl'eftuvée 139.240 
Vives en potage 124 
Viyes rofties fur le gril i8z 



TJBLE (DU T%AÎTTE 

des Confitures feiches & U* 
qutdesy & antre curio* 
fite^contenuesen 
ce Livre. 



A Bricots liquides 3?î 
Autre façons d'abricots, tueurs , liqui- 
des 394 



Abricots fecs 
Abbaifes glacée s 
Amendes vertes 

B 

BIfcuic 
Bifcuit de Savoye 



41O 
402 

415 

Pont' 
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Des Co^nîuins, 
Pour faire blanchir des œillets, des rofe 

& des violettes 
Boutons de rofesfecs 

C 

CAramel, faconde le faire 
Cenfes liquides 
Citrons entiers 
Coins liquides 
Coins fecs 

Comporte de pommes 
Comporte de pommes de cal vile 
Comporte de poires 
Comporte de citron 

Conferve de rofes 
Conferve de citron 
Conferve de grenade 
Conferve de p ftaches 
Conferve de fruits 
Cotignac d'Orléans 
Crefme fouettée 

Crefme cuite 
Crefme d'Angleterre 
Cus d'Aruihaux 

F. 



FEnoùil blanc 
Fenoùl rouge 
Fenouil bleu 
Fraifes confites 
Framborfes confites 



401 

4°l 

4 l 7 
401 

404 

418 
412 

419 
420 
ibid. 

395 

397 

\bid. 
ibid. 

ibid* 
414 
4** 



S99 
ibid. 

ibid. 
418 
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